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ВВЕДЕНИЕ 


шор ИЕ. 

9 Согласитесь, что в наше время редко найд х 
сяженщина, готовая каждый день, — да что там 

| ‚День; — несколько раз в день баловать своих до- А 

279 а. машних вкусными и изысканными блюдами, на 


| приготовление которых она готова потратить 
‚| массу времени. И происходит это вовсе непото- 
_ | Му что женщины стали более ленивы или невни- 
Мательны, нет. Жизнь ускоряется и требует от 
нас соответствия. И мы все бежим, бежим, бе- 
_ Жим...О каких часах стояния у плиты может ид- 
ти речь? =“ - 
 Ковазжо; можно поджарить на ужин мясо, { 
сварить гречку и приготовить дежурный салат 
из помидоров и‘огурцов. Это вкусно, сытно, но 
как же надоедает! ў "5 
Надеемся; что н і аа 
а зато, наша книга поможет ва: 
нообр зитьменю. С помощью э го изд. 
линария превратится дл а 


= 2.99 


продуктов. и МНОгОчасового дежурства на | 
Необычные сочетания обычных продуктов — 


° нет настоящей находкой. 


Надеемся, что вам и вашим близким при; 
ся по вкусу рецепты, предложенные нами. 
роса аппетита! 


САЛАТЫ 


САЛАТЫ ИЗ МЯСА, ПТИЦЫ 
И СУБПРОДУКТОВ 


Салат из телятины, зеленого горошка 
и яблок 


20 г жареной телятины, 3 вареных яцца, 1002 
епого горошка, 1—2 соленых огурца, 1 голов- 


зе 
ха репчатого лука, 150 г майонеза, 1 яблоко, ли- 


монный сок, зелень петрушки, сахар, перец, Соль. 


Мясо, яйца и огурцы нарезать тонкими по- 
лосками, яблоко — кубиками. Лук измельчить. 
Перемешать все с зеленью, добавить зеленый го- 
рошек, заправить солью, сахаром, перцем или 
монным соком. Украсить кусочками телятины, 
яйца и зеленью. Отдельно подать майонез. 


Салат из маринованных грибов, 
ветчины и свежих овощей 


200. г соленых или маринованных грибов, 100.2 
постной ветчины, Ч отварные картофелины, 


вить уксус, К соль, гаар! Получен И | 
равкой залить подготовленные продукты. Укра 
сить ломтиками яйца, помидорами и зеленью. 


Салат из мяса, огурцов и зелени 


100 гвареного мяса, 2—3 огурца, 3 вареных яйца, 
100 г зеленого лука, зелень укропа и петрушки, 
200 г майонеза, соль. 
Лук мелко нарезать, потолочь с зеленью и пет 
ремешать с нарезанными кубиками огурцами 
Посолить и дать постоять. Добавить яйца, мясо 
Р и майонез. Бе перемешать и посыпать зеленым і 


Соус для салата: 1502 сметаны, 1 столовая 
ложка хрена, 2 столовые ложки уксуса, Тчай- 
ная ложка горчицы, зелень укропа. 


Вареный картофель нарезать кубиками. Ябло- 
ко очистить и вынуть сердцевину. Яблоко, огур- 
цы, мясо, сельдь нарезать полосками, смешать с 
картофелем. 

Из сметаны, уксуса, хрена, горчицы, зелени 

и приготовить соус и залить им салат. Украсить 
помидорами, огурцами и яйцами. 


Салат из свинины, соленых огурцов 
с соусом «Южный» 


500 г свинины, 450 г картофеля, 350 г соленых 
огурцов, 100 г зеленого салата, 3 яйца, 250 гмай- 
онеза, 60 г соуса «Южный», перец, соль. 
Очищенный вареный картофель и жаренное 
крупными кусками мясо нарезать ломтиками: 
Соленые огурцы очистить от загрубевшей ко- 
жицы, нарезать вдоль на четыре части, удалить 
семена и также нарезать ломтиками. Подготов- 
ленные продукты слегка подсолить, поперчить, 
перемешать, заправить майонезом и соусом «Юж 
ый». Уложить горкой в салатницу, смаз. } 


1 огурцами, нарезанными. 
а! 

Рег; 5 тЫ 
ясной с картофелем, яблоками 
и огурцами 


го \ % 


12004 мяса, 3 картофелины, 1 соленый оғуреі 
1 яблоко, 2 вареных яйца, 1502: 

ка, 1—2 головки репчатого лука, 150 г майонеза, 
лимон, перец, зелень укропа или петрушки, соль." 


‘нарезать кубиками, добавить зеленый горошек, 


соль, перец, лимонный сок, перемешать счастью : 
майонеза. Полить оставшимся майонезом и ук я 


расить зеленью. 


Салат из говядины, помидоров 
и зеленого салата 


`бавив мелко нарезанный лук и майонез. Запраз 
‘вить солью, перцем и выложить в салатницу, 
украсивкружочками круто сваренныхяиц, лис- 
тьями зеленого салата и веточками петрушки. 


Салат мясной с фасолью и картофелем 


400 г телятины, 150 г картофеля, 250 соленых 
огурцов, 100 г фасоли, 2 яйца, 2002 майонеза, 
зелень. 

Сваренный картофель и огурцы очистить, на- 
резать кубиками и смешать с мясом, вареной фа= 
солью, нарубленными яйцами. Заправить майо- 
незом, украсить зеленью. 


Салат из ветчины с макаронами 
и цветной капустой 


200/2 ветчины, 200 г. макарон, 1 кочан цветной 

капусты, 2 кория сельдерея, 2 моркови, 2'столо- 

вые ложки растительного масла, 2 столовые 

‘ложки уксуса, З столовые ложки майонеза, (чай 
ая ложка горчицы, соль. 


‚ капусту разделить на кочеш 
ной воде. К подготовлеј 


ину, а. и заправте 
ом, уксусом, майонезом и торчиї 


‘Салат из мяса с ЛИСТЬЯМИ салата 


Е, 200 готварного или жареного мяса, 4—5 5 кар 
`1 фелин; 2 свежих огурца, 100 г зеленого сала 

— № стакана май 

Мясо, вареный картофель и огурцы нареза 
ломтиками, все перемешать, залить майонезом, 
Выложить горкой в 
ями салата, кусочками огурцов и мяса. 


Салат мясной со свежими овощами 


200 г мяса, 4 помидора, 2 огурца, 2 головки рей» 
чатого лука, 200 г риса, 1002 сметаны, перец, 
зелень укропа или петрушки, соль. Р 
Мясо и рис отварить. Овощи нарезать то! 
кружочками, мясо — кубиками. Добави 
етану, соль, переци перемешать. Посыпать 


Все продукты нарезать полосками, полить 
лимонным еокомиили ‘уксусом и смешать с май= 
| онезом. Можно посыпать перцем. 


Салат мясной с рисом и апельсинами 


250 г. жареной говядины, 2-З' апельсина, йста- 
канриса, 1 столовая ложка крахмала; 300 гмай- 


`онеза, лил монный. СОК, СОЛЬ, 


Рис сварить вподсоЈ ленной воде; откинуть на 
дуршлаги промыть холодной кипяченой водой. 
Сок апельсина развести во; 1011 (1:7), добавить 
крахмал, вскипятить исразус мешать с майонезом. 
Рис, кубики мяса и кусочки апельсина пере- 
мешать, сбрызну ть лимонным соком, заправить 
приготовленным соусом. 
| Подавать охлажденным. 


Салат мясной с шампиньонами и луком 


250 г шампиньонов, 300.г. телятины, 1 головка 
репчатого лука, 1 столовая ложка лимонного 
сока, перец, соль. 
у Подготовленные шампиньоны нарезать пла- 
стинками, протушить, соединить с нарезанным 
вареным мясом, добавить мелко нашинкован= 
5 лую горчицу, лимонный сок, посолить, по- 


языка, Е 


их 


ыка, 3 картофе) лины, 1 свекла, 26 солень 
а, 100 а маринованных грибов, 2 т 100 


Салат из ветчины, фасоли и лука 


150 2 ветчины, 100.2 фасоли, 1 помидор, 802361 
__хепоголу 228 20038 леного салата, Е 8 столов 


- Все перемешать и заправить уксусом р 
льным маслом, сахаром, солью. Укра 
‘помидоров и зеленью. 


горошка, 2 яйца, 1 банка майонеза, 3—4 помидо- 


ра 1002 фруктов, зелень. 
Вареный картофель нарезать соломкой вмес- 
рцами и смешать с майонезом, 


тессолеными ог) 
немного поперчить. Выложить горкой. Сверху 


бложить кусочками варен‹ го мяса или колбасы, 
зеленым горошком, коле чками вареных яиц, кон= 


сервированных помидоров, фруктов, 


Салат из говядины, телятины 
и свежих огурцов 


20072 отварной телятины, 200г говядины, 2— 

3 свежих огурца, 3—4 отварные картофелины, 

1 морковь, 1 яблоко, 200 гмайонеза, 5—6 марино- 

ванных грибов, лимон, перец, сахар, соль, зелень. 

Продукты мелко нарезать, добавить по вку- 
су приправы и половину майонеза, всесмешать. 
Уложить в салатницу, полить майонезом, укра- 
ситьзеленью, ломтиками лимона и кружочками 
моркови. 


Острый мясной! салат 


400 г говяжьего, филе толщиной 2,5 см, краст 
ной луковицы б 1 столовая ложка: оливкового`мас= 
ла, 2 столовые ложки соевого соуса, З. столовые 
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ожка молотого перца чили, 1 ст 
аизмельченных листьев мяты, туі 
в зеленого салата, 1—2 столовые ложки, 
ъченных листьев базилика, соль и чери 


вою и черным молотым перцем, выложить в 
вороду сразогре тым оливковым маслом и 00: 
ривать по 1,5 минуты с каждой стороны. 06- 
_жаренную товядину оставить на 5 минут, а по- 
том порезать тонкой соломкой. Лимонный сок 
перемешать с сахаром и соевым соусом, ПОЛИТЬ 
И смесью мясо, добавить мелко пашинкована а 
ный лук, молотый перец чили, половину мяты (95 
перемешать. На блюдо уложить вымытые ЛИС а муд 
салата, сверху уложить мясной салат, пасы. Яб; 
ть оставшейся мятой и базиликом и подать. рез, 


ель, соленые огурцы ия я 
биками истья сал; 


_зать соломкой. е 
единить, полить смесью майонеза и кетчупа, пе- 


ремешать, выложить в салатник, украсить кусоч- 
ками мяса, огурцов, яиц и листьями салата и 
подать на стол. 


Салат «Праздничный» 


300г вареной говядины или телятины, 3 варе- 

ные картофелины, 200 г белокочаппой капусты, 

4 столовые ложки консервированного зеленого 

горошка, 4—5 столовых ложек майонеза, 2 ябло- 

ка, 1 вареное яйцо, соль. 

Капусту ополоснуть, тонко нашинковать, вы- 
сыпать в кастрюлю, прогреть в течение 5=7 ми- 


нули остудить. Вареное мясо нарезать соломкой. 3 


Яблоки очистить от кожуры и сердцевины ина- 
резать маленькими кубиками. Очищенный кар- 
тофельтоже порезать кубиками, соединить с мя- 
сом и капустой, заправить майонезом, посолить, 
добавить яблоки изеленый горошек, перемешать 
и украсить ломтиками яйца. 


Салат из телятины с яблоками 


Подготовленные продукты ісо= 


апонеза, 1 чайная ложка острого кетчуп 
оловая ложка лимонного сока. о 


Апельсины почистить, разобрать на доль 


В (2С 
_и разрезать каждую из них на 2-3 Части удаляя ‚При 


с 
косточки. Яблоки очистить от кожуры и сере | сахар ША 


вины, нарезать небольшими кубиками и сбрыз гены 
нуть лимонным соком. Охлажленную телятину | оша 
нарезать тонкими ломтиками или брусочками, часа вхо 
| соединить с фруктами, заправить смесью майо- в глубоки 
неза, кетчупа и оставшегося лимонного сока и ЛИСТЬЯМИ; 
хорошо перемешать. Готовый салат выложитьв СТОЛ: 
салатник, украсить дольками апельсина и подать 
кстолу, Са. 
Салат из говядины с фасолью р От 
репы 
400г вареной говядины, 1 луковица, 400 гкопсерх Ковица, | 
вированной стручковой фасоли, 2 большихерейт- тва 
фриута, 1 пучоклистьев салата, 4 столовыелож- ?овныу р ну 
г кирастительного масл 2 столовые ложки вии- Полит | сло 
ного уксуса, 4 чайной ложки сахара, молотая | ^ ар Умайс 
паприка, соль. “Зать, Ч 


Вареную говядину без жил нарезать небольт 
и кубиками. Грейпфруть очистить и разде 
надольки, удаляя пленки и косточки: Оче 

й лук нарезать тонкими полукольцами 
ручки фасоли разрезать на 2=3 части (замоў 
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нную предварительно разморозить и к 
пятком). Подготовленные продукты сл г. 

г г и осторожно перемешать. К 

с ить заправку: В уксусе растворить 

соль и хорошо перемешать его с расти- н 

лат, вы- 


сахар рошс ! 
тельным маслом. Этой смесью полить с: 


мешать, накрыть крышкой и поставить напола 
часа в холодильник. После этого выложить салаті 
г тник, застеленный салатными 


Мес, убокий! с: б И 
МОНнОГО дет листьями, слегка посыпать паприкой и подать на 


латвылохии стол. ; 


ЛЬСИНа ИО 
Салат из говядины с морковью 
150.г отварной говядины, 2 вареные моркови, 
07 2 вареных яйца, З вареные картофелины, 1 лу- 
асол ковица, 1 гранат, 4 столовые ложки майонеза. 
ща р? Отварную говядину мелко нарезать, уложить 
о бошй „” Бовным слоем на дно сервировочного блюда и 
у2 


полить майонезом. Лук почис 
"резать тонкой соломкой и в 


хта Сваренные вкрутуюис 
реть на терке или разм 


Верх) 
хлукаи полить майо 


Ч Аай аб, " ить, ополоснуть, 
ыложить поверх 
очищенные яйца на- 
ятьвилкой, уложить по- 

незом. Вареную морковь = - 
а крупной терке пов 4 
полить майонезом. Так е: по 


"М карт 
Ртофелем. Последним слоем выло- 


и 
ТЬ, натереть н 


на граната. Поставить готовый салат в 


ить зерт а 
холодильник для пропитки на 2-3 часа,а потом Д са 
‚подать на стол. П 
мас 
Е Салат из телятины с рисом и зеленью зап 
тья 
200 г мякоти телятины (отварениой), # ста сто 
кана риса, 1 луковица, 2 стакана мясного, буль- 
она, 1 сладкий перец, 0,5 кг дыни, 4 столовые 
ложки растительного масла, сок из 1 лимона, 
2 столовые ложки измельче иной зелени сельде- 2 
рея, 5—6 листьев салата ; 
Лук очистить, ополоснуть и мелко нашинкоз 7 
вать. Рис несколько раз промыть, всыпать в каста и 
рюлю с кипящим бульоном, добавить лук и, Час 5 
то помешивая, сварить рассыпчатую кашу. Гот0з К 
вый рисоткинутьна дуршлаг, промыть холодной л 
водой, дать стечь и остудить, л 
Сладкий перец очистить от семян, промыть с 
и порезать мелкой соломкой. Дыню вымыть, раз Роду 
резать пополам, удалить семена и специальной Тую 
круглой ложкой (можно воспользоваться обыч диче 


ной чайной или кофейной) вырезать из мякоти 
‘шарики. Вареную телятину нарезать кубиками 
соединить с рисом, сладким перцем иды ней, ак 

ра о перемешать, накрыть крышкой ино г 
холодильник на 1—2 часа. После этого, 
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па- 
ль 
овЫе 
кона, 
льде- 


тико: 
каст: 
час 
[ото 
одной 


стья салата промыть, обсушить и выстелить ими, 
сервировочное олюдо. 

„Лимонный сок перемешать с растительным 
маслом до однородного состояния, полить этой 
заправкой с 
ата, разровнять поверхность и подать на 


ат, перемешать, выложить налис- 


Салат из говядины с яблоками 


400 гговядины, 2 яблока, 4 вареные картофели= 
ны, вареная морковь, 4 соленых огурца, 1 сто- 
ловая ложка раст 


тельного масла, 1 столовая 
ложка консервированного зеленого горошка, АЕ 
5 столовых ложек майонеза, 2=3 столовыелож- 
ки сметаны, веточки зелени петрушки или 
листья салата для украшения, соль, черныймо- 
лотый перец 


Обработанную говядину выложить в сково- 
роду, смазанную маслом, поместить в’разогре- 
ТУю духовку и изжарить до готовности, перио- 
и поливая выделившимся соком. Затем 
ть и нарезать тонкими ломтиками. 
т Й картофель и морковь почиститьи нат 
гасот ами. Соленые'огурцытожемелко 
зын е доки очистить от кожуры и сердце- 

ать тонкими дольками. Подготов-= 
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мяса и зеленью. 


куб 

Салат «Украинский» ВЕ. | Сол 

300.2 отварной говядины или телятины, 1002 мал 
филе малосольной селедки, 1 яблоко, 3 вареные і про 
Сордоделшы, 2-3 маринованных огурца, 200 они 
рекох яйца, стакана сметаны, 10= 2 чайные ши 
ложки горчицы, 1—2 столовые ложки измельчен сп 

ной зелени петрушки, соль. саха 
Вареное мясо, селедку и маринованные огур Р, 

— цы нарезать небольшими кубиками. Вареный т 


__ картофель почистить и тоже порезать кубиками: 
Яблоко очистить от кожуры и сердцевины и 9? 
резать мелкой соломкой. Подготовленные про? 
кты перемешать, заправить салат смесью ©\ 6 
Й таны и горчицы, выложить в салатники пода У 
 украсив кусочками сваренного вкрутую йа 
ъю слегушки: 


1002 
еные 
2 ва- 


иные 
ьчен- 


огур? 
еный 
ками: 
и по- 


2 про: 
ме 


ОС 
одат”, 
нии 


да И 


ный молотый перец. 
Отварную телятину нарезать небольшими 
кубиками. Очищенный лук мелко нашинковать. 
Соленые огурцы очистить от кожицьги нарезать 
маленькими кубиками. Листья салата хорошо 
промыть, отряхнуть и мелко нарезать. Яблоки 
очистить от сердцевины и порезать на’неболь- 
шие кусочки. Подготовленные продукты пере- 
мешать, заправить смесью оливкового масла, 
сахара иторчицы, посолить, поперчить иещераз 
перемешать. Готовый салат выложить горкой в 
салатник, украсить ломтиками мяса, посыпать 
зеленью и подать на стол 


Салат «Загадка» 


400 г/свинины, 1 луковица, 2 столовые ложки 
воды, 4 яйца, 1 яичный бело: ‘молодые карто- 
Фелины, 1 соленый огурец, Ч столовые ложки 
консервированного зеленого. горошка, 4 столовые, 
ложки майонеза, 1 столовая ложка измельчен- 
Ной зелени, петрушки, соль. 

п Подготовленную некирную свинину дважды 

2ропустить через мясорубку вместе с очищен 


резаннойнапополам луковицей, Вт 
ый фарш добавить воль и яичный белок. 


0 рошо перемешать, влить в два приема воду О 

ыбить до однородного состояния. Из этой мас кова 

ы сформовать шарики размером с вишню, опу- под 

стить их в кипящий подсоленный бульон или блю? 

— воду и варить (после того, как они всплывут), опезі 

—  около5 минут. Выбрать шумовкой и дать остыть пуст 

” Молодой картофель очистить, вымыть, опу- Т‹ 

стить в подсоленную. кипящую воду и сварить майо 

до мягкости, отцедить и остудить. Яйца сварить пото! 
вкрутую, остудить и почистить. Огурцы очис 

тить от кожицы. Подготовленные продукты нах с 
резать кубиками, соединить, добавить зеленый 

} торошек иохлажденные мясные шарики, запра- 40 

вить салат майонезом и осторожно перемешать: ше 

После этого выложить горкой натарелку, Украз а № 

сить измельченным яйцом, зеленым горошком 4‹ 

— изеленью петрушки и подать. 20] 

Ет И ш 


Салат овощной со свининой 


отварной свинины, 0,5 кг капусты, 1 
2 моркови, луковица; 4—5 картофели у 


аң кана майонеза, 6 столовых ложек расти 
Е ў Е. 


о ри, Морковь и свеклу вымыть, Почиса 

| | оивместе с вареным мясом нарезать мелкой 

соломкой. Капусту ополоснуть и тонко‘ нашин 

вать. Очищенный лук измельчить. Выложить 
овать- 

х подготовленные продукты слоями в глубокое 


І блюдо или салатник, поливая каждый слой май- 

) онезоми подсаливая, в следующем порядке: каз 

5 пуста, морковь, свекла, мясо, лук, картофель. 

а Тотовый салат полить сверху оставшимся 

Ъ майонезом, дать пропитаться в течение часа, а 

Ъ потом подать на стол. 

"= 

т Салат из свинины с грибами и йогуртом 

І 

а- 400 отварной нежирной свинины, 200 свежих, 

Гр. шампиньонов, 120 гконсервированнызананасов, 

а- % стакана майонеза, 1'/ стакана йогурта, 

ом Ч столовые ложки белого вина, 2 чайные ложки 
горчицы, 1 пучок листьев салата, соль. 
Шампиньоны хорошо промыть, опустить в 

плю с кипящей подсоленной водой и ва- 

о енне 20—25 минут. Затем вынутьи на- 

и тех ьшими ломтиками. Варенуюсвини- 

ти енные от жидкости ананасы нарезать 


Кими кубиками и перемешать с грибами. 
5 порционных салатника выстелить 
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0,5 


Салат «Наполеон» т 

2002 вареной свинины, 4 картофелины, 1 ста- С 
кан чернослива, 200 г свежих грибов, 1 лукови- л06 
ца 1-2 столовые ложки растительного масла, Оч 
700. г тертого твердого сыра, 1—2'столовыс, и разр: 
ложки измельченных грецких орехов, б столовых косточ 
ложек майонеза, соль. больш 
Грибы вымыть, мелко порезать, высыпать в чицей 
сковороду с разогретым маслом, добавить ИЗ породі 

_ мельченный лук и, помешивая, обжарить до го: МясоС 
{ товности, посолив в конце, после чего остудить ан ( 


— Картофель вымыть, сварить неочищая, остудить 
почистить. Чернослив промыть, удалитькоб 
си; порезать мякоть на кусочки, выложить, 
е натереть на крупной терке кар" 
полить его майонезом. Затем поче: 
ложить слоями грибы с луком, МЯСО 
и А чернослив: и тертый сыр, поливая № 
онезом. Готовый салат полить 


Ы то половинками чернослива и поставить на 3= 


Ме. си 


б часов в холодильник для пропитки. 


ло 
т 
Салат со свиным окороком 
0.5 кг вареного свиного окорока, 3 апельсина, 
бик майопеза, чайной ложки горчицы, 
1 тю 
та- 1 столовая ложка смородинового желе, 1—2:сто- 
ови- ловые ложки измельченных грецких орехов. 
ІСЛа, Очищенные апельсины ра зобрать на дольки 
вые и разрезать каждую дольку на 2—3 части, удаляя 
вых косточки. Вареный свиной окорок нарезать не- 
большими кусочками. Майонез соединить стор- 
тв чицей исмородиновым желе, перемешать до од- 
ь из- нородного состояния, заправить этой смесью 
А 05 мясосапельсинами, перемешать, выложить тор- 


кой в салатник, посыпать орехами и подать на 
дить: стол. 


ГИТЕ 
] ко Салат «Три поросенка» 
жи - : с 
ай 20 отварной нежирной свипины,1—2:луковицы, 
ар. вареные картофелины, 2 вареныеморкови, 1.ма- 
8 оче: я вареная свекла, 1 спелый гранат) З сто- 
10 со 20606 ложки уксуса, З.столовые ложки воды, 
м Столовые ложки майонеза, сахар. 


Укс 5 
р смешать с водой и сахаром, чтобы по- 
Сладкий маринад. Лук почистить, опо- 
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Вареный Веле ОРС и свеклу он, 
стить и нарезать кубиками. Холодное мясо бе 
‘сала нарезать маленькими кусочками. Гр 


пуль зерна. Лук вынуть из маринада, соедини 
_ Смясом, овощами и зернами граната, заправі 
майонезом, перемешать, выложить в салатии 
украсить гранатовыми зернами и подать на стол, 


2002 вареного свиного окорока, 3 вареных яйца. шени; 


З киви, 1 пучоклистьев с алата, 2 столовыел ны, на 
\ кҡи. тертого хрена, 6 столовых ложек сливок смясо 
) сус, сахар. солит 
4 Приготовить заправку: хрен соединить с смета 
‘сливками, добавить сахар и немного уксуса салат 
тщательно перемешать. тком 1 

а: 


Вареный свиной окорок нарезать кубиками еру 
аренные вкрутую яйца нарезать сол =. 


почистить, то ломтиками истор 
ата) 


Салат со свининой «Крестьянский» 


200г вареной свинины, 2 яблока; З вареные. кар- 
тофелин! 1 ва] 1я м0], ь, 2 соленых огур- 
ца, її луко 34 і Г столовые лож- 
кима 


ный столовый 


И ли очищен- 


І ими куби- 


ми. Лун 1 ко наре- 

тые яйца 

‘ ! 1 

| ля укра 

шени І сердцеви- 

ар 1 оединить 

С МЯСО сом, по- 

солит аправить 

сметаной 1 ›жить горкой в 

салатник, п [ Ім яичным жел- 
тком И ПОД 


Салат со свининой 


200 готвари‹ есвии столовые ложки риса; 
6 сто. ловых ложек консервированного зеленого 


о о; Е 

горошка, 2 крупных соленых огурца, 3 вареных 

яйца, 4-5 столовых ложек майонеза, соль, чер= 
Ый молотый перец 


Рис вымыть, отварить в кипящей подсолен. 
ной воде до мягкости, откинуть на дуршлаг И 
промыть холоднон оце водои. Свиницу, 
яйца и огурцы нарезать небольшими кубиками, 
соединить с вареным рисом и зеленым горощ- 
ком, посолить, посыпать перцем, заправить май- 
онезоми перемешать. Выложить горкой в салат- 
ник и подать насто. 


Пряный салат со свининой 


200.2 сви? /2 стакана 
измельченных яо! )рехов, 2.яблока по 
1 корто сельдер ики, 1 пучок зелеш 
сельдере 1 по 2 чайной 
ложки измельч и майорана (= 
2 лавровых листе і молотый перец 
Длязаправки:3 ‹ А! ных желтка, Асто 
ловые ложки растительного масла, № чайной 
ложки горчицы, чайной ложки сахара, 2.610: 
ловые ложки 655 -ного уксуса, соль 


Свеклу тщательно вымыть, отварить до мяг 
кости, вынуть, охладить, почистить и нарезать 
небольшими кубиками. Свинину с небольшим 
слоем сала обмыть, промокнуть салфеткой по: 
сыпать солью и черным молотым перцем ИО 
жарить в собственном жиру. Затем добавить лав 
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лист, очищенные коренья петрушки и 


ровый 
к и майоран и стушить до то- 


сельдерея, базили 


товности, после чего остудить и нарезать куби- 


ками. 

Приготовить заправку: яичные желтки рас- 
тереть с солью, сахаром и горчицей, размешать 
суксусоми, продолжая тщательно размешивать, 
ввести растительное мас 

Зелень сельдерея ополоснуть, отряхнуть и 
измельчить. Яблоки вым очистить от серд- 
цевины, нарезать тонкими дольками, смещать с 
зеленью, мясом и свеклой, полить заправкой, пе- 
ремешать, выложите ой всалатник и подать, 
украсив листьями сал: густо посыпав’оре- 
хами, 


Салат по-корсикански 


200 г отварной свинины, 1 небольшая редька, 
Ат 

2 стаканаконсервированного зеленого горошка, 
6 столовых: ложек сметаны, соль 


Редьку очистить от кожицы, нарезать тонкой 
о, соболи ть иоставить на 10 20 минут, 
ела горечь, а затем слить ооразоваво 
анин к. Свинину тоженарезать соломкой, соз 
рава редькой, добавить зеленый горошек; 

ъ салат сметаной, хорошо перемешать 


29 


ай 


и выложить в салатник, украсив 


зеленым и | 
рошком. А го. 


Салат «Утро» 


250 готварной куриной грудки, 2% толовые лож. 


ки измельченных ядер грецких орехов, 2 перс 


ка, 5 листьев салата 1 столовые ложки май. 


опеза, 1 маленьки к чеснока, Соло 


Куриную грудку б ужи нарезать неболь- 


шими кубиками. | ‚одать кипятком, 
СНЯТЬ С НИХ КОЖИЦ точки, а мякоть 
порезать на мал і Гистья салата 
промыть, отрях! , МІ резать, соединить 
с персиками, мясом т [ ми и перемешать. 
Чеснок почистить, про ить через чесночниг 
цу, смешать с майонезом, заправить этой смесью 
салат, посолить по вку‹ 79: ще раз перемешать, 


Готовый салат выложить в салатник, украсить 
листьями салата и полосками мяса и подать к 
столу. 


лат «Королевский» 


200 готварного куриногомяса, Ч столовыс ложа 
ки майонеза, 200 г кон ервированных ананас 
7 свежих шампиньонов, 2 чайной ложки гори 
цы, 3-4 столовые ложки йогурта, 1 столовая 


ложка измельченного укропа, соль, черный мо- 
злотый перец 


Свежие шампиньоны вымыть, опустить в ки- 
пящую подсоленную воду и варить 15-20 минут 


до готовности, пос 1е чего вынутьи нарезать не- 
крупной соломкой. Куриное мясо без кожи на- 
резать ма тенькиму иками. Ко течки ананасов 
вынуть из б т, отцеди жк, порезать на ку- 
сочки, соединить ‹ 1 \ ами иу кропоми 
перемешаті . 
Приготовип йонез соединить с 
йогуртом, доба оперчитьи пере 
мешать. Этой смесі ь салат, еще раз пе- 
ремепгать, выложи са ик, украсить веточ- 


кои укропа и по, 


Салат «Минутка» 


0,5 когвареного куриного м 1 тконсерви= 


ровапныхананасо. стаканам пеза- 


зать ма- 


Ананасы отцедить от жидкости и наре 
кожи на- 


ленькими кусочками Куриное мясо бе: 
резать небольшими кубиками, соединить сана 
насами, добавить майонези хс рошо. перемешать. 
Готовый салат выложить горкой в салатникили 
креманки, выдержать 10—15 минув ХОЛОДИЛЬ- 
нике и подать на стол. 
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Салат «Дон Жуан» 


2 копченые куриные грудки, 2 крупных апельсц. 
грецких орехов, 2 


на, стакана очищения 
1 1 7 ЛӘ 
3 столовые ложки изюма, 1 пучок зелени пеп. 


рушки, укропа и кииз пучок листьев салата, ва 
3 столовые ложки манон ’ столовые ложхи ВМ 
сметаны, 1 столо сі ›каренного ара- то 
хиса, сол ло 
Копченые куриные грудки без кожи и костей то 
нарезать маленькими куби и. Апельсины п0- 
чистить и нарезать неболы и кубиками, удаз на 
ляя косточки. Грецки‹ пно растолочь мя 
или нарубить остү Изюм перебрать 00 
| хорошо промыть и о0‹ ИТІ зелень и листья ма 
салата мелко нарезать. П товленные продук (ба 
тысоединить, запр ло майонезаи сме ре 
таны, посолить и хор перемешать. Готовый о 
салат выложить г оркои в прозрачный салатник: Во 
посыпать разделенным на половинки арахисом 
и подать к столу 
Салат «Новогодний» 
2 вареные куриные грудки, 1 крупный плод мана 
20, 5 картофелии. а 
БЕ травки: 7 стакан натурального а ом 
ложки майонеза, 1 зубок чей! Ч; 
Ј 


Ф 32 =. 


тимонпого сока, 1 столо- 


Й чайной ложки 


ка, ; 

вой ложки пасты карри, 2 столовые лож Ки МЯ 
опш манго, Т пучок зелени ки 

Очищенный картофель хорошо вымыть, от- 


ой воде, остудить и 


варить в кипящей подсол‹ 
вместес куриным филе нарез иками. Ман 
гоочистить, пореза 1ми кубиками, от- 
ложив немног‹ 1 1 с кар- 
тофелем и мясол І 

Приготовит ‚ мелко 
пареза ‹ той карри и 


МЯКОТЬЮ) А 


йогурти 


массу с помощь! 1 ІН 


байна. Затем доба у ещераз пе 
ремешать, залит! и смесью салат, выложить 
«ов салатник и по. 1 аренным в олиг 


вочном масле хлебо 


Салат «Экзотик 


100 готварного куриного мяса, 2—3 мандарина, 


ОКО ервированиых ананасов, 1 стакаисли- 
вочного майонеза 


М 
Мандарины почистить, разделить надольки 


мна 
г их небол тъшими кус( эчками, у даляя ко- 
Сточь ху 
КИ, Отцеженные от жидкости ананасы мел 
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ко нарезать. Мясо нарезать кубиками,  Соедину 
с мандаринами. и ананасами, заправить майр 
зом, перемешать и выложить горкой в сала 


Салат «Браво» 


150 готварного кі го мяса, 2 столовые лож- 
ки изюма, сок одног н стакана кед: 
ровых орешков, 1 пучо» стьев зеленого салах 
та, З.столовые лох ового масла, 1 сто: 
товая ложка белог го уксуса, 5 чайной 
тожки молотой воз П ь, черный молотый 
перец 
Из апельсина выжать сок в эмалированную 
пос положить туда ромытый изюм, д0 


вести до кипения, снять с огня и дать постоятьв 
течение 20 минут. После этого сок слить, а изюм 
сложить в миску. Орешки высыпать в сухую скоз 


вороду и, помешивая, по; {жарить на сре днем огне 
в течение 3 минут. 

Приготовить заправку: оливковое масло 02 
“динитьс винным уксусом, добавить гвоздику 
перемешать. ь | 
Куриное мясо порезать небольшими кубика” | 
соединить с орешками и изюмом, политьза” 


ми, 


тъ 
Не. 


Ник | 
или вазочки. Готовый салат выдержать 10— 15 ми. 


нут в холодильнике, а потом подать кс толу. 


правкой, посолить, поперчить и хорошо переме- 
шагь. Ротовыйсалат поставить на полчабайна 


нижнюю полку холодильника, затем выложить 
в салатник, застеленныи листьями! са тата, и по- 


дать к столу 


Салат по-норвежски 


2502 куриного фи Г стакаи клубники, 2’аво- 
кадо, 2 столовы: гьченпого миндаля, 
{ столовые лож 1 столоваяложкатоп- 
леного масла, 1 стол ожка лимонногосока, 
1 чайная ложка сахара, 1 столовая ложкажет- 
чупа, 1. столе ‹ 1 небольшой 
пучок листье Сї ие] молотый 
перец 

‹уриное филе хорошо промыть обсушить 


салфеткой, нарезать полосками поперчить иоб- 
теном масле Затем мясо 


жарит ЬВ ра: зогре ТОМ ТОТ 
посолить, выложить на бумажное полотенце, 
чтобы стек жир, и дать остыть. Авокадо ночис- 
ТИТЬ, удалить косточку, а мякоть нарезать не- 
большими кусочками. К тубнику вымыть, уда- 
лить плодоножки, разрезать ягоды пополам и 
полить лимонным. соком с сахаром: Подготов- 
ленные продукты соединить и осторожно пере- 
мешать. 


2, 35 


Приготовить заправку: охлажденные Слив) 


взбить в пышную массу; смешатьихіс кетчупоу і 


и сметаной, посолить и поперчить. Получено 
смесью заправить салат, выложить его на пор. 
ционные тарелки, застеленные листьями сала, 
та, посыпать миндалем и подать. 


Салат из куриного мяса с манго 


4002 куриной грудки без кожи и костей, 1 круп: 
ный спелый манго, 4 столовые ложки обезжиреня 
ного йогурта, 3 столовые ложки майонеза, 2.сто- 
ловые ложки лимонного сока, 3 корня сельдерея, 


1 столовая ложка измельч иной зелени киизы, 
1 пучок листьев салата, 1—2 столовые ложки 
обжаренного миндаля 
ка карри, 112 чайной 
тый перец. 


чайной ложки порош 
ки соли, красный моло2 


Куриное мясо залить небольшим количе 
ством воды, добавить чайную ложку соли, дове 
Сти на сильном огнедо кипения и, накрыв крыш” 
кой, варить на слабом огне в течение 10 минут 
Затем, невы нимая из бульона, дать мясу остытв 
В течение получаса. Манго почистить, удалит 
729 и нарезать небольшими кубиками; 
ить нау За РааКу: порошок карри обжаў 

Е роде втечение { минуты» по 


стоянно помешивая деревянной ложкой, до по- 
явления сильного аромата. В большую миску 
влить йогурт, майонез и лимонный сок, добавить 
карри, 2 столовые ложки размятой мякоти ман- 
го, молотыи перец и оставшуюся сольи взбитьс 
помощью миксера или кухонного комбайна до 


получения однородно! ассы 

Очищенный сельдерей нарезать тонкой со- 
ломкой, кинзу измельчить. Отварное куриное 
мясо вынуть из бульона, порезать небольшими 
кубиками, соединить ‹ манго, сельдереем и кин- 
зой, добавить заправку и хорошо перемешать. 
{о выстелить листьями са- 


Сервировочное 
лата, выложить на них салат, посыпать нарезан- 
ным тонкими пластинками миндалем и подать 
на стол 


Салат из куриного мяса с черешней 


350 готварного куриного мяса, 1 банан, 1 апель- 
зированной белой череш= 


син, / стакана консер 

ни, /› стакана майонеза 

Куриное мясо нарезать небольшими кубика- 
МИ. Апел ьсин ОЧИСТИТЬ ОТ кожуры и белых во- 
локон, разделить на до) БКИ И разрезать каждую 
из них на 2—3 части. Черешниразделитьна поз 
ловинки, удаляя косточки. Очищенныйоткожу- 
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ры банан нарезать толстыми кружочками не 
ремешать с мясом, апельсинами и черещней и 
майонез добавить 1—2 столовые ложки сока у 
черешни и заправить той смесью салат, Воть» 
вый салат выложить горкой в салатник, ВЫДер. 
жать 10—15 минут в холодильнике, а ПОТОМ ПО. 
дать к столу. 


Салат «Наслаждение» 


800:2 вареного кі 
2 средних яблока 
ца, по 3 столовые 


Гиле 100 г ветчины, 
ин, 1—2 свежихор- 
майонеза ‘и сметаны, 
2 столовые ложки тертого ‹« ыра пармезан, 
2 столовые ложки измельченной зелени петруш- 
ки, Соль. 


Куриное мясо, ветчину и вымытые огурцы 
порезать соломкой: Апельсин почистить, разде 
лить на дольки и разрезать каждую на 2=3 ча 
ти, удаляя косточки. Яблоки вымыть, очистить 
от сердцевины, нарезать соломкой, соедините б 
мясом, огурцами и апельсинами и перемешать. 

Майонез смешать со сметаной, залить этой 
заправкой салат, посолит ь, еще раз перемешать 
выложить горкой в салатник и подать, ПОСЫШАЎ о 


Чертым сыром и измельченной зеленью пе 
рушки, 


Салат по-испански 


300 готварного куриного мяса, 2 больших яблока, 
2 апельсина, 3—41 столовые ложки майонеза, 
2 столовые ложки лимонного сока, черный мо- 


лотый перец. 


Очищенные от кожуры апельсины разобрать 
на дольки и нарезать их и бо тьшими кусочка- 


ми, удаляя косточки. Яблоки очистить от кож} 
рыи сердцевины, нарезать маленькими кубика- 
ми и сбрызнуть лимонным соком. Куриное мясо 
тить и соединить с фруктами. 


без кожи измелі 
К майонезу добавить оставшийся лимонный 
сок и молотый перец, размешать и заправить 
этой смесью салат. Подавать, выложив горкой в 
салатник и украсив апельсиновыми дольками. 


Салат «Адам» 


200 готварного куриного мяса, 1 луковица, 1 со- 
леный огурец, 1 яблоко, 1 столовая ложка олив= 
кового масла, № чайной ложки: сахара, б=8 лис- 
тьев салата, 1. столовая ложка измельченной 
зелени петрушки, чайной ложки горчицы, 
чайной ложки 3% -н020 уксуса, соль, красный 
молотый перец: 
Вареное куриное мясо нарезать небольшими 
кубиками. Салат вымыть, обсушить и мелко на- 
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шинковать. Репчатый лук почистить, Ополос 

и измельчить. Огурец и очищенное от кожуры, 
сердцевины яблоко нарезать маленькими куби. 
ками. Соединить подготовленные продукты, до. 
бавить зелень петрушки, перемешать, заправить 

салат оливковым маслом, смешанным с сахаром, 
молотым перцем, уксусом, г рчицей И СОЛЬЮ, ВЫ- л 
ложить горкой в салатник и оформить листика, 


т 

ми салата и зеленью. Е 

е) 

ч 

Салат «Мистраль» К 

т" П 

100 г отвариого куриного мяса, 300.2 консерви- А 
рованной спаржи, 100г консервированных ана- 

7 5 с 

насов, з стакана сливочног‹ 10гурта, соль. 

Ананасы и спаржу отцедить от сока, вынуть 

из банок и нарезать маленькими кусочками. Ку- с 

риное мясо мелко нарубить острым ножом. ПОД: 1 

готовленные продукты ‘соединить, заправить А 
сливочным йогуртом, посолить, хорошоперемез 

шать, выложить горкой в салатник и подать, по* 1 


держав 5—10 минут в холодильнике. 


Салат из цыпленка с соевым соусом 


300: вареного филе цыпленка, 2 авокадо, стай 
Каначерной смородины, 


1'столоваяложка 2600. 


\ 40 
__ ЗЭ а р у > 


кого меда, 1 столовая ложка, с0ев0г0 соуса, Ч сто- 


повне ложки оливкового масла, 1 столовая‘лож- 


ка яблочного уксуса, 
красной смородины, | пучоклистьев салата, соль, 


черный молотый перец 


] столовая ложка желе из 


Филецыпленка разрезать на четыре кусочка 
и наколоть их со стороны кожицы вилкой. Мед 


тьно перемешать с соевым соу‹ ом, смазать 


тщател 
этой смесью кусочки мяса, посыпать их солью и 
черным молотым перцем и выложить на решет- 
ку. Решетку с мясом поместить на противень, 
поставить в нагретую до 220 С духовку и запе- 
кать в течение 15-20) минут до образования хру- 
стящей корочки. Готового цыпленка остудить и 
наре 

Приготовить заправку: оливковое масло со- 


ь небольшими ломтиками 


единить с уксусом, смородиновым желе, солью 
И черным молотым перцем и перемешать до ОД- 
нородното состояния 

Авокадо почистить, удалить косточки, а мя- 
КОТЬ нарезать маленькими ку биками и осторож- 
но перемеша ть с куриным мясом и черной смо- 
родиной. 

Порционные тарелки выстелить салатными 
листьями, выложить на них приготовленный 
салат, полить его заправкой и подать на стол. 
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Салат из цыпленка с рисом 


2 вареные грудки цыпленка, № банки кор 
рованлых ананасов, 4 столовые ложки отвар, 
20 рассыпчатого риса, 1 пучок елей петруц. 
ки, столовая ложка сметаны, 5 столовых, 
жек маионеза, соль. 


Ананасы отцедить от сокаи порезать мале 
кими кубиками. Половину сока от ананасов суе 
шать с майонезом и сметаной. Грудки мелкона. 
резать, выложить на ‹ ервировочное блюдо И 
полить майонезной заправкой. Зелень петруне 
ки промыть, обсушить, мелко нарезать, переме 
шатьс отварным рисом, посолить и равномерно 
разложить поверх мяса. Сверху уложить кус0+ 


ки ананасов, полить оставшейся заправкой, дать 


пропитаться в течение 10-15 минут и подать на 
стол. 


Салат «Фантазия» 


Филе и печень 2 жареных цыплят, б крупный! 


спелыхгруш, сок трехлимонов, 2 столовыелож№ 
ки горчицы, стакана густой сметаны, (1 
хок листьев салата, / чайной ложки паприй 
соль, черный молотый перец. 


Филе жареных цыплят нарезать небольши 
Ми кусочками. Груши очистить от кожицы, УД 
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лить сердцевину, амякоть нарезать так же, как 


соком 2 лимонов. и соединить с 


МЯСО, залить 


мясом. 

Приготовить соус: жареную печень хорошо 
размять вилкои или пропустить через мясоруо- 
ку, добавить к ней оставшийся лимонный, сок, 
горчицу, соль и молотый перец и хорошо пере- 
мешать. Охлажденную сметану взбить и осто- 
рожно смешать с соу‹ 

Этим соусом заправить груши и мясо цып- 
ленка, аккуратно перемешать, выложить в салат- 
ник, посыпать НЫ рцем и паприкой, ук- 
расить листьями сал и подать на стол 

Салат по-датски 


› филе цы! 1 корень ‘сель- 


2502 отварног 


пиньонов, 1 столовая 


дерея, 200 2 свежи 
товой ложки тертого 


ложка каперсо‹ 
твердого сыра, 5 столовых ложек майонеза, 


1 помидор, соль 


Грибы хорошо вымы гь, опустить в кипящую, 
гиварить 20—25 минут, послечеговынуть и 
нарезать небольшими ломтиками: Корень сель- 
дерея почистить, ополоснуть и'измельчить: От- 
варное филе цыпленка нарезать соломкой, выз 
ложить в миску, добавить туда же грибы, сель» 


вод 
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де ей, каперсы и тертый сыр, посолит У р 
реи, ка а о перемешат Га. н 
вить майонезом и тщательно т рел тать, Г б 
Тьма еща у 
вый салат выложить в салатник, Украсит ] 
а 


тиками помидора, грибов и кусочками Мяса . 
подать. 27 
и: 
Салат из цыпленка с яблоками ел 
2002 отварного филе цыпленка, 2 кисло-сладти и 
яблока, 2 огурца, 1 столовые ложки мацонеза в: а 
точки кудрявой петрушки для украшения. т 
Отварное филе цыпленка и вымытые огур а 
цы нарезать соломкой. Яблоку ВЫМЫТЬ, ОЧИСТИТЬ е 
от сердцевины, на гереть на крупной терке, ШЕ ре 
ремешать с мясом и огу рцами, заправить маиб с 
незом, выложить горкой в салатник, украсить е 
веточками пет рушки и подать к сто: ту. м 
д 
п; 

Салат из цыпленка с вином 


300 г филе цыпленка, 
х020)белого вина, сок 
лука (луковицы, 
2 зубка чеснока, 
кайенский и чер! 


1 авокадо, стакана 
1 лимона, 1 пучок зеленой 
1 столовая ложка сметан, 
Ч листа алата, соль, ‚молотый 
ный перец. 1 
В кастрюлю влить полстакана воды, вино 


чер 
половину лимонного сока, доб 7 


авить соль, 
| 
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1 молотый перец и сахар и довести смесь до 
ения. Опустить туда филе цыпленка иварить 
8 10 минут, после чего вынуть, остудить инат 


НЫ? 
КИП 


резать мелкими кубиками. Сметану перемешать 
с2 столовыми ложками виннои смеси, добавить 
измельченный чеснок, кайенский перец исольи 
еще раз перемешать. 

Зеленый лук ополоснуть и мелко ‘нарезать, 
половину луковицы почис тить и порезать тон- 
кими полукольцами. Авокадо разрезать пополам 
иудалить косточку. В ь из каждой половин- 
ки по 4 чайные ложки мякоти, нарезать ее куби- 


ками, полить оставшимся лимонным соком, пе- 
ремешать с мясом цыпленка, луком, заправить 
сметанным соусом и снова перемешать. Листья 
салата ополоснуть, обсушить, нарезать толсты- 
миполосками, выстелить ими половинки авока- 
до, наполнить их салатом из цыпленка и подать 
на стол. 


Салат «Французский» 


300 готварного мяса цыпленка, 2 кория сельде- 
рея, 2 сладких болгарских перца, 2 яйца, Тлуко- 
вица, 1 пучок листьев салата, 1 столовая ложа 
ка уксуса, 2 столовые ложки оливкового масла, 
соль. 
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—  Отварноемясо цыпленка наре: сат 7 
Сладкий красный перец и очищенный лукот 
лоспутьипашинковатьтонкими кольцами» 707 
ренья почистить, вымыть и натереть на крупно пор 
терке Яйца сварить вкрутую; остудить, почи = лис 
титв и измельчить. Листья’салата хорошо Про. иф! 
мыть и нашинковать соломкой 
Подготовленные продукты перемешать, з, С: 
править салат смесью оливкового масла и уксуз 
са, посолить, выложить горкой в салатник и по 


< 
дать, украсив кусочками мяса и сладкого перца 
| М Й 
Медовый салат с цыпленком кор 
400г отварного филе цыпленка; 1 авокадо, 15 рез: 
2 яблока, 2 столовые ложки жидкого меда, 4'ст0з вед! 
ловые ложки оливкового масла, стакана Ш пат 
мельченных грецких орехов, 1 пучок листов 
салата, соль, че рный молотый перец. 
Отварное филе цыпленка нарезать неболь? 
шими ломтиками. Авокадо ополоснуть, почие 
тить» удалить косточки и вместе с очищенный! 
отсердцевины яблоками нарезать маленькими 
кубиками. 
См т т ка 
м. мешать мясо с фруктами, половиной пу 
р иельченных лис: ре 
тьев салата и грецкими! 
ранит, у тата и грецки Ки, 
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ПЕ 
ЦЕ 


Приготовить салатную заправку: оливковое 


масло соединить с медом, солью и черным мо- 


лотым перцем и перемешать до получения од: 


нородной массы Глубокий салатник выстелить 
листьями салата, на них выложить смесь из мяса 


и фруктов, ПОЛИТЬ медовой заправкой и подать. 


Салат из цыпленка с грибами и сельдереем 


грибов, 1 корешок 


300'гмяса цыпленка, 1 ста 
сельдерея, 1 соленый огурец, 100 г майонеза, 2— 
› молока, черный перец. 


3 столовые ложки кислог‹ 

Вареное мясо, отварные грибы, небольшой 
корешок сельдерея и соленый огурец мелко наг 
резать; все смешать. Заправить майонезом, раз- 
веденным кислым молоком. Сверху салат посы- 
пать черным перцем. 


Салат из птицы 
с консервированной фасолью 


100 гкуриного мяса, 1002 ветчины, = 2 картофе- 

лины, 100.2 стручковой фас оли, Ївареноё яйцо, 

250 г зеленого салата, 1.яблоко, 160: леный 0гу= 

рец, 1502 майонеза, зелень, соль. 

Картофель и курицу отварить. Салати струч 
ки фасоли нарезать на 2—3 части, остальные про- 
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дукты — ломтиками. Всепе ремешать, запра 
майонезом, солью, посыпать зеленью. ЕШ ТШ 
М0" 
Салат из курицы и грибов и 
200 тины, 1204 Сухих ории у 
2 яйиа, 200 г майонеза ванные фрукты 10А 
соль, зеле ДИН 
Мясо нарезать лапшой, добавить отваренные СТ 
грибы, круто сваренны‹ ірезанные яйца, соль 
Заправить маионе м ( Е маринованнь- 
ми фруктами и з‹ 1 4 
7 
Салат из птицы, яиц, 4 
маринованных огурцов и картофеля х 
100 вареной курятины, 10! варного кар 
тофеля, 200 г маринованных огурцов, 15028 
леного горошка, 3 крутых яйца, 1 стакан май 


неза, соль, перец, сахар, столовая ложка 
монногосока, чайная ложка томатного п 


Первый способ. Мякоть вареной кури 


е АТ 
очищенные картофель, огурцы и яйца наре т 
елат 


кубиками, добавить зеленый 1 орошек. 
заправку из майонеза, лимонного сока, соли чей 
ного молотого перца. Заправить салат заправко 
и выложить в салатник 
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7 тде- 
куриное мясо ОТД 
К 


‚ное 
Варено 
у способ. 
Второй ст 
лить от Костен — ео 
Очищенные от К а 
ица нарезать по. перец, 
со ияйца нарезо эль, сахар, 
с айонезу добавить с0, Тр; Я : начала по 
итоматное пюре В соуссие 


й фель, 
т ОТ урць» карто | 


ТИ 


МОННЫЙ СОК к 
ложить огурцы, мясо, го] а 
А т кно пе 

ним — картофель, все осторож! 
ДНИМ — 


В — салатницу. Украсить горошко\ 


после 


И 


5 ) 
омизелены 
цоми зе 


Салат из индейки и ананасов 


12рудка отварнои индеики 
ванных абрикосов, 1 


ченных грецких орехов 2 
жиренного мацонеза 
й 


Отварнуютрудку индейки порезать неболь 
шими ломтиками или кубик 


ками, выл ГЬ 


ТОЖІ на 
плоское блюдо ису азать майонезом. Кот с 
рованные абрикосы откинуть на дуршла! что 
быстек сок. мелу ззат 2 р 

К СОК, мелко порезать, выложить поверх 
Мяса итоже смаз 


зать майонезом, 


орехами И подать кс голу, 


Посыпат ьсалат 


С Я о 
алат из индейки с персиками 
300 готварной индейки, 2 пе 


2сика, 4 аб коса, 2— 

рсика, г Рикоса, 2 

столовые ложки и. эмел, «етой зелени петруа- 
(7 
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ки, 3—4 столовые ложки майонеза, 7 столовая 
ложка обжаренного и измельченного арахиса, 
Уя 


Персики обдать кипятком, снять с них кожи. 
цу, удалить косточки, а мякоть порезать неболь- 
шими ломтиками. Вымытые абрикосы освобо- 
дить от косточек и измельчить. Мясо индейки 
нарубить небольшими ку биками, соединить с 
персиками, абрикосами, арахисом изеленью пет: 
рушки и перемешать. Полученный салат запра: 
вить майонезом, выложить в салатник и подать 
на стол. 


Салат из индейки с черносливом 


200/2 жареного филе индейки, 1502 свежей мя» 
›нослива, 4— 5 0т02 
1листьев зеленое 


коти ананаса, /2 стакана 


ловых ложек майонеза, пу 
салата, зелень петрушки или укропа для К 
шения, соль. 


Чернослив залить кипятком, дать постоятв 
10-15 минут, вынуть из воды, удалить косто% 
ки а мякоть крупно нарезать. Мясо индейки 
щинковать небольшими тонкими ломтиками 
Кружочки ананаса разрезать на 4—6 частей» 60° 
единить с индейкой и черносливом, заправитй 
майонезом, перемешать и выложить в неў 1" 
Кии салатникузастеленный листьями салата? 


товый салат украсить зеленью петрушки или 
укропа‘ подать на’стол 


Салат’из индейки с кукурузой 


05 кготварной индейки, 1 бапка консервирован- 
ных ананасов, 1 банка консервированной куку- 
рузы, 250 емайонеза, веточките трушкидляук- 


рашения 


Отварную индейку без кожи порезать не- 
крупной соломкой. Ананасы и кукурузные зер- 
на отцедить от жидкости, если нужно — мелко 
порезать, соединить с мясом, заправить майоне- 
зом и перемешать. Полученный салат выложить 


горкои в глуоокии салаті к, украсить зеленью 


и подать. 


Салат из_индейки с квашеными яблоками 


зй индейки, 5 картд- 


300 г жареной‘или отвар 
такана‘консервированного 


фелин, 1 морковь; 2 ‹ 
зеленого горошка, 2. квашеных яблока, соленый 


огурец, 3 яйца, б стакана сметаны, { столовые 


ложки маицонеза, соль 

Картофель и морковь тщательновымыть, аз 
лить холодной водой и сварить до мягкости: По- 
том слить, остудить и почистить, Яйца о 
вкрутую, остудить иочистить отскорлупы- Уяб- 
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лок удалить сердцевину, а с огурца снять тру. 
бую кожицу. Подготовленные овощи; ябл ТОКИ, 
2 яйца и мясо индейки нарезать небо: ШИМ 
кубиками, добавить зеленый Т к,отцеже 
ный от жидкости, и перемешать. Заправить са 
лат майонезом и сметаной, вы 'ожить горкойв 
салатник, украсить ломтиками яйца и зеленым 
горошком и подать к столу 


Острый салат с индейкой 


300 г филе индейки, 1 головка китайской катщ- 
сты, 2:моркови, 1002606 


вых побегов, малень- 
кий стручок острого красного пе рца, 1 сладкая 
крымская луковица, 1 столое ая 


ожка арахисо- 
вой пасты, 1 столоваз 


ложка бе 10го винного 
суса» 4 столовые ложки растите 


Т крупный корнишон, 2 
чениой зелени киизы, 


тьного масла, 
2 столовые ложкиизмель- 


чайной ложки измельчен 
ого имбирного Кория, 1 зубок чеснока, 1 чайная 
ложка. с сахара, ' изчаиной полски соли. 
Индейку без кожи нарезать тонкими ломти? 

ками, сложить в нег 

в сторону. Очищенный 


убокую мис ку и отставитв 


иотсемян ии: змельченный 
Острый красный перец, имбирь и пропущенный 


через чесночницу чеснок перетереть в стул 
пестиком. В Эту овощную смесь добавитьарахи 
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я 


на) 
Неб 
Сти 
кох 
Нау 
щат 


овую пас у, кинзу, сахар, соль, половину рас- 
сов) 195 о 


тительного масла и тщательно перемешать Вы- 
ложить острую пасту поверх мяса и оставить 
мариноваться на 2—3 ча‹ 

Оставшееся растител гасло разогреть: в 
сковороде жи ке индейку с мари- 
надом и обжарива ение 10 а: 


таискую. 


брусочками 


морког ольца тики корнишона 


Поверх са 


сои по- 


давать гог 


лат из индейки с мандаринами 


00 отварной индейки; 3 мандар 


150 2кон 
сервированных анан 1 стакан сливочного 
майонеза 


Мандарины очистить от кожуры, разделить 
Ма дольки, удалить косточки, а мякоть нарезать 
не Л 

большими кусочками. Отцеженные от жидко- 


саа К 
? и ананас ы мелко нарезать, фи те индейки без 
кожи нарез; 


ать кубиками соединить с мандари- 
нами и 


та ананасом, заправить майонезом, переме- 
ть т Я - 
и выложить горкой в салатник. Поставить 
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салатна {0 минутв холодильник для пролит, 
, 


а затем подавать настол 1 0: 


Салат из:гуся с фруктами 


200 2 опіварного мяса гуся, 2 апельсина, 4 спи. 
ловые ложки изюма, 2 яблока, 1 столовые лох 
ки майонеза, 1 чайная ложка лимонного сока, 
2 чайные ложки сахара 


Апельсины очистить от кожуры разделить на 
дольки и мелко порезать, \ косточки: Мясо 

и очищенные от кожуры и сердцевины яблоки 
нарезать маленькими кубиками. Изюм пере 
брать и хорошо промыть в теплои воде, после 
чего обсушить бумажным полотенцем. Майоне 


растереть с сахаром и лимонным соком, полить 
Этой заправкой сложенные в миску мясо ифрук 
ты, хорошо перемешать, выложить в салатник 
подать на стол. 


Салат С мясом и сыром 


1002 гусиного филе, 1 банка консервированной 


ананасов, 1502. тертого сыра; пучок листо 
салата, 2 И 


столовые ложки растительного и 
ложки сахара, 1/2 стакана май. 
чайной лозски молотого ил 
и молотый перец. 


ла, чайной 
ального йогурта, 1, 
биря, соль, душисты 


л РУЧА 


Филе гуся и отцеженные от жидкости анана- 
сы порезать небольшими кубиками, выложить в 
сковороду с разогретым растительным маслом, 
посыпать сахаром и, помешивая, обжарить. Ли- 


стья салата ополоснуть, обсушить бумажными 
полотенцами и нат гь тонкими полосками. 
Йогурт смешать с имбирем и молотым пер- 
цем и слегка посолить. На сервировочное блю- 
до выложить слоями поочередно листья салата, 
мясо с ананасами и сыр, пов оряя слои, пока не 


закончатся продукты Каждый слой слегка по- 


лить йогуртом со специями, а оставшимся йогур- 


том залить салат сверху. Дать салату пропитать- 
сявтечение 30—40 ми! затем поместить его на 
20-30 минут в холодильник и подать к столу 


Салат из утки с орехами 


1 вареная грудка утки без кожи, стаканачер- 
половые ложки из- 


нослива без косточек, 2-3 

мельченных грецких орехов, 2 столовые лож- 

ки майонеза 

Филе утки порезать небольшими ломтиками 
или кубиками, выложить на плоское блюдо и 
© тчеством майонеза. Чер- 


затьнебольшим кол 
нослив хорошо вымыть, залить на 15 минут ки- 
Пятком, отцедить, остудить, мелко порезать выс 


ложить поверх мяса и смазать оставшимся маў; 
онсзом Готовый салат посыпать орехами и пу 
дать к столу. 7 


Салат из утки с зеленым горошком 


200 готварного мяса утки, 200.2 чернослива ба 
вированного зеленой 


косточек, 1 стакан кот 
3—4 столовыелож- 


горошка, 2—3'соленых 02у] 


ки майонеза, веточки петрушки для украшения, 


Мясо утки без кожи и огурцы порезать ма 
ленькими кубиками. Чернослив промыть, залить 
на 15 минутгорячей водой, затем остудить, уда 
лить косточки, а мякоть порезать на кусочки. 
Подготовленные продукты соединить с зеленым 
горошком, заправить майонезом, хорошо пере” 
мешать, выложить вісалатник, украсить полос 
ками чернослива, кусочками мяса и зеленью пе" 
рушки и подать к столу. 


Салат из утки с яйцами 


400 готварной утки, 2 яблока, 3 вареных яйцо, 


луковица, 1502 твердого сыра, 4—5 столовый 


пожек майонеза, 2—3 ‘столовые ложки измёй® 


ченных грецких орехов. 
Мясо утки безкожі 


хпорезать маленькими" 
сочками. Сваренные 


вкрутую яйца очисти? 
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И 
та 
ме 


(0 0 
б? 


пополам, отделить желтки и измель- 
лки мелко нарезать и тинатереть на 
ложить ровным слоем нап оскоеблю- 


разрезать 
читьих, а бе; 
теркеивы: 
до. Поверх белков выложить мясо и смазать его 
майонезом. Очищенный репчатый тук мелко 
нарезать и выложить поверх утки Яблоки вы- 
мыть, удалить сердцевину и натереть на круиз 
нойтерке поверх лу ка. Сверху натереть слой сы- 
ра, а поверх него уложить яичные желтки. 

Готовый салат залить майонезом, посыпать 
орехами и поставить на несколько часов вхоло- 
дильник для пропитки 

Чтобы этот салат получился более вкусным, 
лучше всего повторить все слои 1—2 раза: 


Салат из утки с солеными огурцами 


150 2отварного утипого мяса, 2 маринованпых 
огурца, 2. яйца, 4 столовые ложки консервиро- 
ванного зеленого горошка, 5 столовых ложек 
майонеза. 


Яйца сварить вк] 


8 ую, остудить, почистить 
Со а елкой, Филе утки и очищенные от 
ры в ть небольшими кубика- 
ао ый леный горошек ияйца, заправить 

Т; хорошо перемешать ивыложить гор- 


ОЙ Вс: 
алатник, украс = Ез й 
ным горок, Украсив ломтиками яйца и зеле- 
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Салат из утки с абрикосами и грибами 


350 готварного утиного мяса, 2 яйца, 5. А, 
пиньонов, 100 гконсервированппой спаржи, 10, 
консервированных аори 


за, соль. 


косов, 1 стакап майс. 


Яйца сварить вкрутую, охладить, почистіть 
и мелко нарезать. Шампиньоны хорошо пр 
мыть, опустить в кипящую подсоленную воду 
варить около 20 минут. Затем вынуть и нарезаъ 
небольшими кусочками. Консервированную 
спаржу и абрикосы от от жидкости ии 
резать маленькими кубиками. Подготовленные 
ингредиенты соединить, заправить майонезом 
немного посолить и хорошо пе ремешать. Выло 
жить в салатник и подать. 


Салат с языком 


= 
150 вареного языка, {столовые ложки 
20 горошка, 100.2 зеленой стручковой фаб® 
2 картофе. г 


ины, 1 свекла, 2 моркови, 2 мари! 
ванных огурца, 2 столовые ложки майонеза, 016 
Для заправки: 3 столовые ложки растите® 


ного масла, 1 столовая ложка уксуса, 1 чай 


ложка горчицы, 1 чайная ложка сахара, час 


мой ложки черного молотого перца, № пай 
ложки соли. 


лено: 
Лі, 
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морк 
но В 
мягк 
П оре 
наре: 
рены 
пере 
Посл 
и ма! 


стол. 
П 


солы 
Одно 
тель 


Отручковую фасоль, картофель, свеклу и 
морковьвымыть, опустить каждый овощ отдель- 
но№ кипящую подсоленную воду и варить до 
мягкости. Затем вынуть, остудить, почистить и 
порезать маленькими кубиками. Язык мелко 
нарезать, соединить с зеленым горошком и ва- 


реными овощами, залить заправкой, тщательно 


перемешать и оставить на 1 час для пропитки. 
После этого добавить мелко нарезанные огурцы 
и майонез, снова перемешать и подать салат на 
стол: 


Приготовить заправку: горчицу растереть с 
соль, сахаром, молотым п рцем и уксусом до 
однородного состояния, затем добавить расти- 
тельное масло и тщательно перемешать. 


Салат из печени 


3002 отварной говяжьей печени, 300г консер 
бированной спаржи, 1: стакан вареной фасоли 


или бобов, стакана патурального йогурта или 
майонеза, соль. 


заре РУ отцедить от'сока, выну ть из.банкии 
К ми кусочками. Говяжью пе= 
Е убиками, удаляя крупные жилы, 
ВИТЬ е вареной фасолью и спаржей, запраз 

1езом или йогуртом, принеобходимо- 
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сти посолить и хорошо перемешать. Полу 


ный салат выложить горкой в салатник, выде 


жать 10—15 минут в холодильнике и подать, 


Салат из вымени с апельсином 


300-400 гвымени, 1 луковица, 1 апельсин, 4 т 
ловые ложки консервированного зеленого 'горои. 
ка, З яблока, 1 вареное яйцо, 2—3 столовыелох. 
кирастительного масла или смальца, 2 столов 
ложки измельченной зелени петрушки, 5=6 сто: 
ловыхложек.майоне 


за 

Подготовленное вымя отварить 'в кипящей 
подсоленной воде до готовности, откинуть #8 
дуршлаг, остудить и порезать небольшими 
биками. Лук очистить, ополоснуть и мелко н% 


шинковать. Разогреть в сковороде растительн® 
маслои смалец и поджарить на нем кусочки в: 
мени и лук до золотистого оттенк: 
Сваренное вкрутую яйцо почиститьи наре? 
ломтиками. Апельсин очистить от кожуры» 7 
делить надольки и нарезать их небольшим К 
сочками, удаляя косточки. Яблоки, очищенные" 
кожуры и ‘сердцевины, нарезать маленькими 
биками, смешать с отце 329 
нымгорошком, а 
нем, яйцом и из 


женным от жидкости 
пельсином, поджаренным ви 
мельченной зеленью петру 
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_ Зи 


айонезом и хорошо перемешать. Вы- 


заправить м 


ложить полученную‘ массу в салатник, нанести 
сверху сетку из оставшегося майонеза и помес- 
титьназ0 40 минут в холодильник, а потом по- 


дать на стол: 


Салат из мозгов с рисом 


400'г мозгов, 1 стакан вареного рассыпчатого 
риса, 2'яйца, 2`яблока, 3 столовые ложки муки, 
стакана оливкового, масла; сок половины ли- 


мона, 1 столовая ложка сахара, чайной лож- 

ки соли. 

Обработанные мозги ‹ пустить в кипящую 
подсоленную воду и отварить до готовности, пос- 


лечего остудить, снять пленку, нарезать неболь- 
Шими кубиками, запанировать в муке и обжарить, 
помешивая, В разогретом оливковом масле. 
Приготовить заправку: смешать оставшееся 
Оливковое масло, с хар, соль и лимонный сок. 
Яйца сва 
размять ву, 
0локу оч 
нуи нарез, 
Ломтики 


рить вкрутую, остудить, очистить и 

лкой или натереть на крупной терке. 

истить от кожуры, удалить сердцеви- 

ать тонкой соломкой. Соединить рис, 

мозгов, яйца и яблоки, полить салат 

ставо перемешать, выложить в салатник и 
а 30-40 минут в холодильник. 


по 


Салат из языка с сыром 


і мыт» 

200.2 отварного языка» 1 морковь, 200 та ате 

4—5 вареных яши, 2 столовые, ложки терї р 

сыра, > банкиконсервированной кукурузы, ти. кубі 

бик майонеза натере 

р и 2 Смеш 

Язык порезать небольшими кубиками, Мор солт 

ковь итыкву, почистить, опо оснуть и патер тем ВЫ 

на крупной терке. Сваренные вкрутую яйца о. ЛИСТЬЯ 
резать тонкими ломтиками или соломкой. Ку: 
курузу отцедить от жидкости. В глубоком салат. 

Е выложить слоями: язык морковь, яйца, сш 

тыкву и кукурузу, повторив слои 1-2'разажио: 300 

ливая каждый слой майонезом. Готовый! салат 4 сп 

залить оставшимся майонезом, посыпать тертым лим 

сыром и поставить не менее чем на 1 час в холо; По; 

дильник для пропитки подол 

Олище 

Салат из сердца с грибами ДОЛЬқІ 

8002 сердца 200.2 свежих шампиньонов Ч’ аш 

тофелины, 2 соленых огурца, яйца, саки’ ть в 

на майонеза, 2 столовые ложки растительйй® 07 Сос 


масла или маргарина, листья зеленого сала Тый ү і 


для украшения, соль. с ще 

Я ал 

абот: ва а 
Обработанное и подготов: енное сердце". 5 

ить яне поте Я ови 
г в кипящей подсоленной воде до ГОТОВ! Я вхо 
‚остудить и мелко нарезать. Шампиньоны 9 
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Е. 


мыть, измельчить и поджарить в разогретом ра- 
стительноммасле или на маргарине. Сваренный 
вмундиреи очищеннь ги картофель нашинковать 
биками. Огурцы и сваренные вкрутую яйца 


натереть на крупной терке и сложить в миску. 
(Смешать субпродукты, грибы, овощи ияйца, по- 
солить, заправить майонезом и перемешать. За- 
тем выложить салат горкой в салатник, украсить 
листьями зеленого салата и подать на стол. 


Салат из вымени с апельсинами и изюмом 


300 евымени, 2 апельсина, 8 стакана изюма, 3= 


Ч столовые ложки майонеза, 2 столовые ложки 


лимонного сока, черный молотый перец, соль: 


Подготовленное вымя отварить в кипящей 
подсоленной воде, остудить и мелко нарезать. 
Очищенные откожу ры апельсины разобрать на 
дольки, Удалить косточки, а мякоть нарезать не- 
большими кусочками. Изюм несколько)раз про- 
Мыть в теплой воде и обсушить. 

Соединить вымя, апельсины и изюм. К май- 
онезу добавить лимонный сок и че рный моло- 


лый пере 
ІЙ перец размешать и этой смесью заправить 
сала ат. 


Подавать, 


выложив горкой в салатник иукра= 
“ивлертой ап 


ельсиновой цедрой. 
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Салат по- домашнему 


0,5 кг куриных потрохоб (‹ рдце, печень д Р. 
лудки), 3 картофелины, 2 соленых огурца, Й 
ринованных шампиньо 1 столовые ЛО 
майонеза, 1 столовая 7 імельчепиой зей 


ни петрушки, со. 


Промытые потроха ть В КИПЯЩУЮ ПОХ 
соленную воду, сварит \ и, азатем ох: 
ладить. Картофель ти мыть, сварить 
в мундире, остуди Огурцы очи 
тить от кожицы. Подгото тродукты на: 
резать соломкой, ‹ в салатник 
заправить маионезом | ь, украсить ма 


ринованными грибами и зе г подать 


“< алат к завтраку 


200 г жареной кі 


ртофелин 
/рино. ш, 2 картофели! 


1 соленый огуре 
ложки обезжире гнонсза, соль, Че 
молотый перец 

Яйца сварить вкруг Юю, 


дире, остудить, почистить И 


В МУШ 
картофель — ® 


ть соломкой 


паре Я 
оставив половинку яйца д тя украшения: Очи 
ОИ И ВЫМытый лук тонко пашинковг 

Әуре очищенный от кожицы, и печень И 
Мельчить. Соел } ТЬЩ 


2Шнитьтодготовленные продук 


64 


{ столовый} 
оный 
| аи 


| 
| 


И консо 
| ВІ 
Тат рв, 


Нар 


0 Мале 
У я 


посыпать молотым перцем, заправить 


посолить, г 
йонез ‚ремешать, Выло- 

оа салат маионезом и хорошо перемешаті а 
горкой в салатник, украсить кружочками 


| жить 
Ш яицаи кусочками печени и подать 
д 
Салат из языка 
т 200 2 копченого языка, 1—5 картофелин, 1 све- 
9 жий огурец, 1502 консервированных ананасов, 
1а 0 
о. 2 тюбика майонеза, листья зеленого салата для 
р, 
„ Украшения 
уши 99 


ук, Копченый ык нарезать небольшими куби- 
сий ками, Картофель вымыть, сварить в мундире, 
и Слить воду, остудить и почистить. Огурец вы- 
уки мыть, консервированные ананасы отцедить от 
‚ло жидкости. Нарезать овощи и фрукты ломтика- 
ми или маленькими кубиками, добавить язык, 
перемешать, заправить майонезом и выложить 
ой Торкой в салатник Украсить листьями зеленого 
ки Сата и подать па стол 
ЦО? КА 


Салат из ветчины с сельдереем 


1002 ветчины, 2 корня сельдерея, столовая 
ложка зелени: се Т отварная картофе- 
3 маринованныхгри- 
Я столовые ложкимайо- 
и горчицы, 1 столовой 


льдерея, 
Лина, № вареной свеклы 
А оо яблоко, 

‚ столовой ложкі 


| ) поЛлоВои ЛОК 
ложки уксуса, 272 столо 


ол омска измельченной ль 
масла, 1 столои 1 ненпой елен 
петрушки 
Корни сельдерея очи ь от кожицы, вы, 
мыть и мелко нарезатт ельдерея пр 
мыть и измельчить. | ‹ И по 


уде соеди 


нить горчи 


ВЗОИТЬ 
залить этои зап гавить ма 


риноваться па 1 ) на 


небольшими іртофель 


измельченные гру рдцевины 
и нарезаннох 


ремешать с майон 


›рожно пе 


\ 1 в салатник 


‹расить блюд 
рушки и подать 


И енью пет- 


Салат из ветчины с авокадо 


100 г ветчины, 2 ао» 
перца, / стакана ма 
трого кетчупа, 6-8 
украшения 


Сладкий перец о 


нуть и паре зать нс 
Оливки бе 


х болгарски 


тожка 0° 


ули тья салата вая 


тистить от семян, ополос" 
длинной тонкой соломкой 
З косточек и ветчину мелко пареза? 
Авокадо Разрезать на половинки, выбрать = 
коть, размять ее в шоре. Добавить к нему ветч! 
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ки Оливка, 


заправить смесью майонеза 


ну, оливки и перец, 
\ кетчупа тщательно перемешать че 


салатом наполнить половинки авокадо, украсить 
их листьями: салата и подать пастол 


Салат из бананов с ветчиной 


банана, 80 г ветчин ? столовые ложки очи- 
тожки изо- 


шенных грецких орехов, 2 ст 


‘ма, 3 столовые ложки сливок, 1 чайная ложка 


тёртойлимонной цедры, г чайной ложки моло- 


ата 


той корицы, 11 


‚мочить в теплой 


Изюм хорошо промыт 
водена 10—15 минут, после чего обсушить. Грец- 
кие орехи натереть на крупной терке или круп- 
но растолочь. Очищенные от кожуры бананы на- 


резать ломтиками толщиной 5-7 мм и смешать 

с орехами, мелко парезанной ветчиной и изю- 

МОМ. Затем добавить сливки тимонную цедру и 

„осторожно перемешать, выложить тор- 

тник, застеленный листьями салата, и 

О чей на стол дать постоять ‘полчаса на 
толке холодильника. 


С. 


200 - 
ка 2 отварной ветчины, 2 апельсина, № тюби- 
м а т 
аионеза, ‚стакана риса, 1 чайная ложка 


пат. по-польски 
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горчицы, | столовая ложка измельченной Е 
д в 
‚ нипетрушки, соль. 


Риспромыть, опустить в кипящую подсол, 
ную воду (2 стакана) и сварить рассыпчату, 
кашу, после чего остудить. Апельсин очистить 
от кожуры и белых волокон, разделить на дол» 
ки и разрезать каждую на 3—4 части. Ветчиј) 
нарезать мелкими кубиками, перемешать Сре 
сом и апельсинами, полить смесью майонеза 
торчицы и снова перемешать Г‹ ›товую смесьвы 
ложить в салатник, выдержать около 1 часа в 
холодильнике, а потом подать на стол, посыпав 
зеленью петрушки 


Салат из ветчины с виноградом 


200 гнежирной ветчины, 1. небольшая виноград: 
ная кисть (использовать сорта без косточек), 
% стакана замороженного зеленого горбшк@, 
р вареных яйца, 4 помидора, 2 столовые ложки 
майонеза, !/ стакана йогурта, 2 столовыё ложа 
кикетчупа, 2 столовые ложки вина, 4 столовые 
200и овощиого бульона, 2—3 столовые ЛОЖКА 
измельченной зелени петру с пя ложка: 
паприки, соль. 

— Горошек разморозить, опустить в кипящую 
< подсоленную воду и варить в течение 5 =6 МИ 


шки, 1 чайная 


хо 
пе 


ечего откинуть на дуршлаг и остудить. Вет- 


посл ее 
чину нарезать соломкой. Сваренные вкрутую 


яйца нарезать вдоль на части Помидоры вымыть 
и нарезать дольками Виноград промыть, отде- 


лить. ягоды от кисти и разр гь их пополам. 
Подготовленные продукты соединить и осто- 


рожно перемешать 
Приготовить заправку: майот 


с йогуртом, кетчупом 


ном, посолить и залить э 1см‹ алат 
Готовое кушанье поставить на 5—10 минут в 
холодильник, а потом т ть тенью 


петрушки 


Салат из ветчины с чесноком 


150 г нежирной ветчины, 1 стакан чернослива 
без косточек, 2 столовые ложки. измельченных 
грецких орехов, 3—4 столовые ложки майонеза 
или сметаны, 1 зубок чеснока, 1 столовая лож- 


ка измельченной зелени петрушки или кинзы, 
соль. 


Чернослив хорошо промыть в горячей воде и 
нарезать небольшими кусочками. Ветчину по- 
резать маленькими кубиками, соединить с чер- 
носливом, орехами и зеленью и хорошо пере- 


мешать. Чеснок почистить, пропустить через 
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чесночницу, смешать с майонезом, запра 
этой смесью. салат и еще раз перемешать Г 
вый салат выложить в салатник и подать ўр 
сив орехами и зеленью. 


Салат ананасовыи с ветчиной 


200 г отварной ветчины, 200 г консервирова 
ных ананасов, 300 г консервированного зеленая 
горошка, 1 пучок листьев салата 


Для заправки: 5—6 столовых ложек майонея, 
1 вареное яйцо, 1 корнишон, 1 столовая ложа 
измельченных каперсов, 2 столовые ложки 


‚мельченной зелени пе трушки, 1 столовая лож 
ка светлого соевого соуса 


Приготовить заправку: сваренные вкругу® 
яйца почистить и размять вилкой, добавитьма" 
онезуизмельченный корнишон, каперсы, зеле 
петрушки и соевый соус и хорошо перемеш о 
до получения однородной массы. 

* Салат промыть, обсушу застелить 7 
листьев дно салатника, а остальные листоя А 
Ко нарезать. Ананаси ветчину нарезать ие ол 7 
Шими кусочками, соединить с зеленым ГОРО 


Коми измельченными листьями салата, ХОР® е 
перемешать, выложить н 


Ре И 
правкой, слегкавстряхн 


частью 


вісалатник, залири 
уть и подать на 1046 


мик 
ТИТЬ 
разл. 
Куку 
талы 
зали: 
КОЙ 
миг 


Салат из рулета с кукурузой и гранатом 


200 свино-говяжьего рулета, 1 банка копсер- 
вированной кукурузы, 1 гранат, 1 огурец, З'ва- 
реных яйца, 1 столовая ложка изме тьчениогозе- 
леного лука, мацонез 


Мясной рулет и огурец нарезать маленьки- 
ми кубиками. Сваренные вкрутую яйца почис- 
тить и размять вилкой. Гранат надрезать ножом, 
разломить руками и осторожно вынуть зерна. 
Кукурузу отцедить от жидкости, смешать с ос- 


тальными продуктами, добавить зеленый лук, 
залить майонезом, перемешать, выложить гор- 
кой в салатник и подать на стол, украсив зерна- 
митраната и кукурузы. 


Салат ветчинный с яблоками и сыром 


100 г ветчины, 1 яблоко, по 200 г белокочанной 
и краснокочанной капусты, 1 соленый огурец, 
1 вареная морковь, 2‘ вареныхяйца, 50 етвердого 
сыра, 2—3 столовыеложки измельченной зелени 
сельдерея, 3—4 маслины, 2’ столовые ложкирас- 
тительного масла, 1 чайная ложка лимонного 
сока, соль. 
Капусту топко нашинковать, перетереть с со- 
лью, полить лимонным соком и растительным 
маслом и перемешать. Вареную морковь почис- 
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\ 


тить и нарезать кружочками, Огурец поре 


маленькими кубиками. Сваренные вкруту В, 

очищенныеяйца и ветчину мелко порезать (А а 

нарезать мелкими кубиками Маслины Освой, ть 

дить от косточек и нарезать соломкой. Яблод блюд 

очистить от кожуры и сердцевины, нарезатьтов. чИНЫ 

кими ломтиками, соединить с подготовленным праві 
овощами, яйцами, ветчиной, сыром! и зелень 

сельдерея и тщательно перемешать. 

Готовый салат выложить горкой в салатнії 10 

и подать к столу 4 

3 

Салат «Степной» Е. 

Б; 

100 гветчины, 100 г козьего сыра, 2 ломтика Свар 

ни, 1 зубок чеснока, 2 столовые ложки ИЗМЕ ВИЛК 

ченных грецких орехов, 1—5 листиков салата,!0 Удали 

2 столовые ложки измельченного базиліка и ми, с 

мяты, 2 столовые ложки рафинированно, Г ЗОЙ 1 

стительного масла, 1 чайная ложка соев00. 00. масл 

са, 1 столовая ложка лимонного сока. выла 
Приготовить заправку: чеснок почист ЛА 
пустить через чесночницу, соединить с орехам 

высыпать на сухую сковороду и, помешивая С Т ЕГ 

ка обжарить. Затем добавить растительное М Т ле 

ло, перемешать, ввести соевый соуси лимони к 


сок, снова перемешать, снять с огня и осуш 
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урыдыню 


эчищенную от КО? 


Ветчину, сыри с 
Листья салата 


зать небо. ЛЬШИМИ:К убиками 
тко нарезать и переме- 


На сервировочное 


вареза 
промыть, обсушить, ме 
тать с базиликом и мя той 
блюдовыложить слоями дыню, 
чины и сыра, а потом зе. тень. Полить салат за- 
правкой и подать с тостами из белого хлеба. 


затем смесь вет- 


Салат из манго с бужениной 


1002 буженины, 2 манго, 2 вареных яйца, 3 

4‘ столовые ложки консервированной кукурузы, 

3—4 столовые ложки оливкового масла, соль, чер- 

ный молотый перец 

Буженину нарезать небольшими кубиками. 
©варенные вкрутую яйца почистить иразмять 
вилкой или натереть на терке. Манго очистить, 
Удалить косточку, порезать маленькими кубика- 


м соединить с бужениной, яйцамн и кукуру- 

зой, посолить, поперчить, заправить оливковым 
маслом и хорошо перемешать. Готовый салат 
выложить в салатник и подать на стол. 

: 


Салат из грейпфрутов с карбонадом 


3002 харбонада, 2 больших грейпфрута, З'сто- 


? ловые лодж 
1 ее ложки консервированного зеленого горош- 
‚ 3—4 столовые ложки майонеза, 1=2 столо- 
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вые ложки измельченной зелени петрушки а 
) 
черный молотый перец. у, 


Грейпфруты очистить, разделить на ДОЛЬ 
удалить пленки и косточки и разрезать кажду 
дольку на 3—4 части. Карбонад нарезать небол, 
шимикубиками, соединить ‹ грейпфрутамиизь 
леным горошком, заправи ть маионезом, посе 
лить, поперчить и перемешать. Готовый салт 
выдержать около получаса в хо. тодильнике, 0 
том выложить в салатник, посыпать зеленью 
подать к столу. 


Салат из бекона с орехами 


150 гкопченого бекона, 2 красных яблока, 24 
кови, 300 г краспокочанной капусты, 1 став 
очищенных грецких орехов 

Для заправки: 4 столовые ложки оливково® 
масла, 2 столовые ложки белого винного ука 
3 столовые ложки лимонного, сока, 22 "ЮЙ 
майонеза, соль, красный молотый перец: 


Бекон нарезать тонкими полоскамии запе\» 
нагриле или вдуховкедо румяной корочки 
лечего остудить и порезать на кусочки. Л 

Приготовить заправку имонный соксо 
нно добавляя МАС 
медленно взбить венчиком, затем 
осолить и поперчить, 


НИТЬ С уксусом и, постепе: 
майонез, 


правку п 


7А 


К 
тИТБ! 
киео 
сит: 
ломт 
лить 
НИК: 

НОМ 


Капустутонко нашинковать. Морковь почис- 
тить, вымыть и натереть ’иа крупнойтерке/Грец- 


киеорехи крупно нарубить. Яблоки вымыть, очи- 
стить от сердцевины, порезать небольшими 
ломтиками, соединить с овощами и орехами, по- 
литьзаправкой, перемешать и выложить в салат- 
ник. Готовый салат посыпать обжаренным беко- 
номи подать на стол: 


Салат с беконом-гриль 


200/2 бекона, 2'огурца, 8 маленьких помидоров, 
2 столовыеложки тертого сырачеддер, 1город- 
ская булка, { столовые ложки легкого майонеза, 
1 большой пучок листьев салата, 1 столовая 
ложка измельченной зелени петрушки. 


Огурцывымыть и нарезать крупными кусоч- 
ками. Помидоры разрезать пополам и осторож- 
но перемешать с огурцами. Листья салата опо- 
лоснуть и измельчить, Майонез ‘перемешать © 
2 столовыми ложками воды и зеленью петрушз 
ки и отставить. 

Бекон порезать на ломтики, наколоть на дез 
Ревянные палочки и разложить на решетке раз 
Зотретого гриля. Булку порезать на небольшие 
Кусочки, уложить их рядом с мясом; повора= 
Чивая, готовить 4—5 минутна гриле шока онц не 


станут золотистыми и хрустящими, После л 
оа слегка остудить, а бекон снять ву 
с палочек Мясо и булку добавить в сала 
ла его майонезом с зеленью посышатьтертцуи 
лить а 

сыром и подать на стол 


Илко 
Тур 


Салат из кореики с дыней 


200 гдыни Эзеленытя 
100 г копченой корейки, 200 г дыни, 2 зеленыхяв 
пока, 1 большой пучок листьев зеленого салата. 
ь ожек с08000 
2 вареных яйца, 6 столовых ложек к" 
масла, сок двух лимонов, соль, черный молот 
перец 


Дыню очистить от корки удалить в 
нарезать мякоть небольшими кубиками. г 
ные вкрутую яйца почистить и нарезать ло} т 
ками. Саз ат промыть, обсушить и тонконаш е 

| ковать. Яблоки очистить от кожурыи седан 
ны, нарезать кубиками и полить соком и 
лимона, чтобы не потемнели. Корейку нар 
тонкой соломкой и соединить с дыней, яблок 
ми и листьями салата. сме 

Приготовить заправку: оливковое масло, ти 
Шать с оставшимся лимонным соком, посол! 
поперчить и перемешать. 
дынный салат, перемешат 
Ник, украсить ломтика ми 


: ВИТО 
Этої смесью запее 
ъ, выложитьегов с 


7 
яиц и подать К СТОЛ) 


”. = 
Е... 


9401 
та 
Дл 
см 
30 
Бе 

рить! 

щей т 

остуд 

резаті 
Пү 
взбит 

ЩЬЮ 

пеннс 

Выло 

стеле 

КОЙ т 


Салат с беконом по-йоркширски 


100 г бекона, 10 белых: слив, 1 пучок кресс-сала- 
2 столовые ложки кедровых орешков 


та, 1 
100 г мягкого сыра, стакана 


Для заправки: 
сметаны, {столовые ложки 0рехового масла, 


3 столовые ложки лимонного сока 


Бекон нарезать тонкими ломтиками и обжа- 
то получения хрус я 


рить на сухой сковород‹ 
щей корочки, после чего порезать соломкой и 
остудить. Сливывымыть, удалить косточки и по- 
резать на дольки 
„Приготовить заправку: сметану и мягкий сыр 
взбить до получения однородной массы с помо- 
щью кухонного. комбайна или миксера, посте- 
пенно добавляя ореховое масло ит лимонный СОК. 
Выложить салат на сервировочныетарелки, вы- 
стеленные листьями салата, полить их заправ- 
кой, посыпать орешками и подать 


РЫБНЫЕ САЛАТЫ 


Салат из свежей рыбы с яйцом и зеленью 


300 гсвежей рыбы, 1 яйцо, ‘майонез, зелень пета 
лист, СОЛЬ: 


ў рушки, черный перец, лавровы! 
у Сварить рыбув подсоленной воде с добавле- 
\ нием нескольких горошин черного перца ц лав- 
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рового листа. Отделить мякоть отікостеў Иа 
резать тонкимиломтиками ( мешать сова 
ными вкрутую яйцами, нарезанными кубикаци 
Залить майонезом, посыпать зеленью петрушку 
Готовый салат украсить зеленью петрушка 
дольками лимона или красных помидоров, 


Салат из свежей рыбы 
с помидорами и огурцами 


250 г рыбы, 1 соленый огурец, 2 помидора, 12% 
ловка репчатого лука, 1—2 яблока, 100. май 


неза, перец, горчица, ‹ 
Рыбу отварить в небольшом количестве воды 
вынуть кости, разделить на кусочки. Остальные 
продукты нарезать кубиками и соединить с ры 


МИ на. 
бой. Заправить солью; пе рцем, горчицей, ма!0 
незом. 


Салат из свежей рыбы с яйцами, 
редисом и огурцами 


300 2 свежей рыбы, 2 яйца, 2 свежих 02000, 29 
5 СИ а, Р 0 
Ч’ редиски, З/ столовые ложки растително Т 
поо йе 
масла; 2—3 столовые ложкигуксуса, черпи 


рец, лавровый листу со; ики: 
ь 
Отварить рыбу, о 


А Л 
как указано ‘выше, отд б 
мяко; тей х 
ть от костей и кожицы, нарезать лом" 


ль, зелень петруй 


78 


мину 
жочКИ 
смесью 
вкусу: 

яйцамі 


200 
реп 
5сп 
Фи 
ми. Лу 
чтобы 
Слить, 
варенн 
зелень 
Шо пеј 
нукра 
Листи 


ми иуложитьнатарелку. Вокругразложитькру- 
жочки огурца‘и редиса. Готовый салат полить 
смесью из расти тельного масла, уксусаисолипо 
вкусу. Посыпать мелко нару бленными крутыми 


яйцами и зеленью петрушки 


Салат из рыбы с рисом 


200 г рыбы, 2 столовые ложки риса, 3 головки 
репчатого лука, 150 г зеленого салата, 3 яйца, 
5 столовых ложек майонеза, соль, специи. 
Филеотварить и нарезать ровными кусочка 
ми. Лук нарезать кольцами и залить кипятком, 
чтобы не было горечи. Через 1—2 минуты воду 
мешать с луком, от- 


слить, алук охладить. Рыбу 
варенным рисом, мелко нарезанными яйцамии 
зеленым салатом, : аправить майонезом и хоро- 
ШО перемешать. Выложить в салатницу горкой 
и украсить ломтиками рыбы, кружочками яиц» 


листиками салата. 


Салат из рыбы с помидорами 


200г рыбного филе, 1 помидор, 1 свежий огурец, 
З вареные картофелины, 75.2 зеленого салата, 

Е т. 
75 гкорнишонов (или 1 соленый огурец), ® ста 


кана майонеза, 1.столовая ложка уксуса» 
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Сваренную охлажденну 
севрюгу, белугу, судака, лососину) н 


ю рыбу (асар 


арезать у 
ленькими кусочками; очищенные картофез 
свежий огурец, корнишоны и помидоры нарезад 
ломтиками, сложить в‹ миску, прибавить на 
резанный зеленый салат. Перед подачей насти 
продукты слегка посолить и смешать с майоне 
зом и уксусом, затем уложить горкой в салатни: 
цу, поместив в центре горки красивые‘листим 
зеленого салата, а вокруг, по овалу, ул 
кружки помидоров и огурцов. Можно салатук 
расить икрой — паюсной, зернистой или кето: 
вой, ломтиками семги, лососины, кеты; осетр 


ны и маслинами без косточек. В салат мож 
прибавить репчатый или зеленый лук (501) 
Салат из трески с хреном 


2502 филе трески, 4 
100 гхрена, 


-, ; (1; 
5 картофелин, 2 о 
2 стакана майонеза, 2 чайные 8: 


ки уксуса, 50 г зеленого лука, зелень, соль: 
аре А гь Кус0" 
Сваренную холодную треску нарезать кус Я 
ками. Очищенный картофель и огурцы нарез? я, 
ломтиками. В миск УР 


ИЙ 
6 ЫЕ положить натерть паре 
добавить майонез, Соль, у ‚ смешать © А 


рыбой пере 
занной рыбой, картофелем, огурцами И МИ 
ложить в салатницу. Салат украсить кусо? 
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огур 
тертьц 


500 
2.мо 
лере 
Отв 
мелкот 
вочном 
СОЛИТЬ, 
жарили 


зеленым луком, на- 


елко нарезанным 


огурца, м р 
ЭЕ оми веточками зе: тени петрушки. 


тертым хрен 


Салат из рыбы, яиц и моркови 


5002 рыбы, 3 яйца, 3 головки репчатого лука, 

2 моркови, 3 столовые ложки сливочного масла, 

перец, соль 

Отварную рыбу и сваренные вкрутую яйца 
мелко нарубить. Лук и морковь обжарить всли- 
вочном масле. Все компоненты перемешать, по- 
солить, поперчить и заправить жиром, вкотором 
жарились овощи 


Салат из хека с картофелем и яйцами 


400 грыбы, 3—4 картофелины, 1 огурец, З`яйца, 
1 столовая ложка растительного масла, 1 сто- 
ловая ложка уксуса, банки майонеза, соль, са- 
Хар, специи. 


а Е (филе) нарезать кусочками, 
ла) т к из уксуса, растительного мас- 
дильник, О и поставить на один час в холо- 
Маринованные он картофель, соленые или 
тонкими | Ви хрутысіянцатиарезать 
Равить са А и Е Е рыбу намаринади 

м, выложить на середину са- 
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латницы на слой овощей, заправленных майоне. 
зом, украсить Л ие иками зеленого салата И ДОЛЬ 
ками крутого яйца. 

Для этого салата можно использовать и на. 


туральные рыбные консервы 


Салат из рыбы, помидоров со сметаной 


200 грыбного филе (морского окуня, трески, хе 
ка), 2 картофелины, З помидора, 20 г салата 
э 

80 г зеленого лука, 1 столовые ложки сметаны. 


Филе рыбы припустить и охладить. Отвар- 
ной картофель, помидоры, салат нарезать кусо% 
ками, лук нашинковать. Продукты перемешать 
изаправить сметаной Украсить рыбой, помидо- 
ром, яйцом, листьями салата 


Салат из рыбы, картофеля и зеленого салата 


200 г трески или хека, 1—5 картофелин, 2040: 
ца, 100'г зеленого салата, 150 г майонеза, зелен 


укропа или петрушки, соль. 
Рыбу сварить, отделить от костей и наре! 
бокам, картофель и огурцы — ломтика 
истья салата — на 3—4 части, Перемешать" 


с 
олить, добавить майонез, украсить зелень 
дольками огурца. 


19 
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Сал 


чт 
ма 
ре 
но! 

Ка 
тикам 
салат! 
нымл 


Салатиз сельди с маринованными грибами 


1 сельдь, 3-4 картофелины, 1002 соленых или 


мариновапных грибов, 1—2 огурца, 1—2 головки 

репчатого лука, зеленый лук, /2 стакана салат= 

пой заправки, соль 

Картофель отварить. Все овощи нарезать лом- 
тиками, сельдь — кусочками, посолить, полить 
салатной заправкой, Украсить грибами и'зеле- 
ным луком. 


Салат из рыбы с овощами 


200—300 свежей рыбы, 3—4 картофелины, 2— 
3 соленых огурца, 200 г зеленого горошка, 2002 
сметаны, лимон, зелень укропа, соль 


Рыбу сварить с добавлением кореньев, охла 
дить, филе нарезать кусочками. Добавить отва- 
ренный и нарезанный картофель, огурцы, зе? 
НЫЙ торошек, посолить, полить лимонным соком 
"сметаной, Посыпать зеленью 


Салат из камбалы с майонезом 


я р > ж ә, Ц 
21кёрыбы, 5 картофелин, 3 яйца, 2 банкимай- 
неза, соль. 


От ы 
зи с рить рыбу в подсоленной воде и охла- 
Ульоне. Вынуть, дать стечь отвару: Ота 


ди 
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делить мякоть откостей и кожицы. Вареный кар 
тофель нарезать крупными дольками, залит 
майонезом и выложить на блюдо. Сверху Полу 
жить кусочки рыбы и снова залить майонезоу 
Гарнировать вареными я 


Салат из трески, яиц и сыра 


500. г рыбы, 3 я 


репчатого лука 
5060г голландского сыра, 1 ка майонеза, 5= 
6 маслин, перец, соль 


Отварное филе, сваренные вкрутую яйца 


тертый сыр 
специи, заправить майонезом и хорошо переме 


репчатый лук порубить, доба 


шать. Выложить в салатницу, украсить зеленью 
и маслинами 


Салат из судака, картофеля 
и маринованного перца 
300.г судака, 2 


картофелины, 1 огурец, марин 
ванный пе 


2рец, 150 г майонеза, соль 


Рыбу от варить, филе нарезать небольшим! 
кусочками, отварной картофель и остальные 
продукты — соломкой. Все перемешать, запра 
ВИТЬ солью И майонезом, Вместо маринованно 
Го можно использовать свежий перец, пред! 
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ител! 
доба 


350 
хил 
молі 


Под 
тонки) 
яйца — 
ВИТЬ СС 
рушки; 
сметан 


еченный в духовке. В этом случае 


рительно исп 
добавить сахари лимонный СОК. 


Салат из хека с майонезом 


350 грыбы, 1 яйцо, лимона, по 2 столовые лож- 

ки майонеза и сметаны, зелень петрушки, перец 

молотый, соль 

Подготовить филе хека, отварить и наре. 
тонкими ломтиками, а сваренные вкр 
яйца — кубиками. Сложить в салатницу, доба 
вить соль, перец, мелко нарезанную зелень пет. 
рушки, перемешать, полить смесью майонеза и 
сметаны и украсить ломтиками лимона. 


тую 


Салат из трески, моркови и картофеля 


600 г рыбы, 300 г овощного салата, 2 картофе- 
лиль: 1 морковь, 1 головка репчатоголука, 3 сто- 
ловые ложки зеленого горошка, 1 банка майоне- 
за, соль. 


Рыбу разделать, сварить в отцеженном отва- 
я и пряностей, Охладить, снять кожу, 
т ть от костей, нарезать маленьки- 

сом дами и смеша БС 2 ложками майонеза 
праве быть густой). Овощной салат, 
Плоско и майонезом, уложить на длинное 

до. Рыбную массу разделить лож 
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кой на овальные порции, залить слегка 
женным \ 
сить зеленью, огурцом, четвертинк: 
рови тустым манонезом 


? Разжц. 
‘онезом и.уложить налсалат Укр 
Укр, 


АМИ ПОМИ. 


Салат из раков, зеленого горошка 
и картофеля 


2 рака, 150г зеленого горошка, 150 огурца, 
100. г картофеля, 2 ко} 1ьдерея, 1 яблоко, 
50. г майонеза, зеленый т, сахар, соль: 
Картофель отварить ужуре и очистить. Я6 
локо и сельдерей крупно натереть. Остальные 
овощи и мякоть вареных раков мелко нарезать 
перемешать, добавить зеленый горошек. Запр 
вить майонезом, сахаром, солью. Украсить лис 


тьями зеленого салата. 


Салат из раков, помидоров 
и цветной капусты 


200 г раковых: шеек, 2 яйца, 100:2 зеленого сай 
та, 100 гкартофеля, 100 2 по, мидоров, 100 еее" 
нои капусты, 5023е. 
ви, 100 г майоне. 


Очищенные раковые шейки и лелин 
жа в иеокисляющуюся посуду, полить Са 
‘оИзаправкой, оставить на несколькомину" 


я КО: 
леного горошка, 50-м 


за, салатная заправка. 
сло" 
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рошек, 1 
полить Са 
украсить 

Так ж 
печенит] 


Са 
6002 


вые. 102 
420л0е 


ь горкой овощи, 
‚мии заправленные майоне- 
Вокруг горки уло- 


середину салатницы положит 
нарезанные кубика 
зом, а на них — мясо раков 
жить «букетами» кружки яиц, вареной моркови, 
кочешки вареной цветной капусты, зеленый го- 
рошек, помидоры, зеленый салат. Гарнир тоже 
полить салатной заправкой. Салат сверху можно 
украсить маслинами или дольками чернослива. 

Так же можно приготовить салат из крабов, 
печени трески. 


Салат из свежей сельди с грибами 


600 г сельди (салаки или сардины), 3—4 столо- 
выеложки сливочного масла, 3-4 сухихгриба, 3- 
Ч головки репчатого лука, 2 яйца, 2 свежих по- 


мидора, 3 столовые ложки сметаны, перец 
молотый, соль. 


2 еси селли посолить, запанировать 
ори ть собеих сторон. Сухие грибы 
аот ВНОС и. Репчатый луки свежие 
0 кта поджарить до мягкости, азатемдоба- 
рить, ОИ варсныє грибы и слегка поджа- 
ееси цат, пропустить через мясорубку, 
ной до е соус, приготовленный из поджарен= 
поа то цвета пшеничной муки 
ка), грибного бульона и смета- 
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ны. Добавить яичные желтки, соль, молотый 
рец, перемешать. Затем влить взбитые ЯИЧНыь 
белки и осторожно вымешивать Подготовлеу, 
ную массу выложить на смазанную жиромищь, 
сыпанную молотыми сухарями с ковороду, раз. 
ровнять сверху, смазать сметаной (2 столовые 
ложки) и запечь в духовке 

Перед подачей салат нарезать на порциий 
полить растоп. тенным масл 1 


Салат из осетрины с помидорами 
и яблоками 


300.2 осетрины, 3—4 картофелины, 2'ог ри 
1 яблоко, 2 помидора, зеленый салат, 1'вареноё 
яйцо, 200 г майонеза, сол 


Картофель и осетрину отварить. Овощи! 
рыбу мелко нарезать, посолить, перемешать Е 
заправить майонезом. Перед подачей к столу 
добавить нарезанное яблоко. У красить зеленым 
салатом и яйцом: 


Салат из сельди и яиц с луком 


2 сельди, 3 яйца, 1 головка репчатого м 
3(столовые ложки уксуса, 1 столовая лох 
маргарина, % чайной лоэски сахара, 3616! 
ропа, горчица, соль. 
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Сел 
Лук! 
рабИТЬ 
(яйцах 
цен И" 
остыви 
яйцом. 


1 сел 
репч 


2 
Сельдь вымочить, филе нарезать кубиками. 


ть и обжарить на. маргарине. Яйца 
ес уксусом и этой смесью залить лук 


Лук нареза 
взбить вм 
(яйца должны свернуться), приправить горчи- 
цей и сахаром, посолить. Сельдь выложить в 
с. Украсить зеленью и вареным 


остывший со; 
яйцом. 


Салат из сельди и риса 


1 сельдь, 2 столовые ложки риса, 2—3 головки 
репчатого лука, 10—50 г зеленого салата, 3 яйца, 


3—4 столовые ложки майонеза 


П (Сельдь очистить от кожи и костей, нарезать 
кусочкамиили соломкой. Репчатый лук нарезать 

Т мы изалит ькипя тком. Через 1=2 ми- 
ы Е г Е, а лук быст ро охладить. Листи- 
Гаа резать соломкой. Рис переорать, 
‚засыпать в кипящую подсоленную воду 
стакана воды на 2 с : \ 
в Дототовности. Оте 
Уршлаг и охладить. 


эловые ложки риса) и ва- 
заренный рис переложить 
Луком, добавить мел Сельд ВО 
салат. рм 5] ко нарезанные яйца, зеленый 

› майонезом и хорошо пере- 


Мешат 

ъ.Вы 

кам ить всалатницугоркойи украсить 
сельди, яицами, зеленым салатом. 
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Салат из сельди с луком и яблоками 


льди, 1еоловк 


2002 с ‹а репчатого лука, 1а, 
0,25 уксус, зелень петрушки, Сах) 
50, 25 гсметаны, уксус, ] і 
ко,2 
соль. 


ыга 
Вымоченную сельдь разделать на филе. Ках. 
дый кусочек разрезать на 


і части и уложить 

щу. Затем натереть 
салатницу или на селедочницу. Затем натереть 
алг } 


блок а крупнои терке обавить мелко наре 
ост ВИ смешать со сметанои аа 
солью, уксусом, ‹ ахаром м у 
лить полученным соусом сверху посыпать мел 
ко рубленной зеленью петрушки 


Салат из сельди с картофелем 
и солеными огурцами 


р 
- + Р 2 соленых ой] 
1 сельдь (200 2), 5 картофелины, 2 сол о: 
ца, 1 морковь, 


а, 
1 головка репчатого лука 
ловые 


ложки майопеза, 2:яйца 

Нарезать кубиками ог 
щенные от кожицы о 
крутые яйца, Обрабо: 
тую сельдь нарез: 
мелко нашинкова 
изаправить майон 
расить зеленым лук 


ль, 09" 

тварной картофель и 
гурцы, вареную Моаи 
танную и хорошо пр Р К 
ать кубиками, репчатый 


Н: 
сомпонен 
ть. Смешать все кома 
езом. Сверху салат мо 
ком, 
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полос 
дыват! 
луком. 
карто 


1 се 
00р 
луке 
Све 

Жочкау 
Т 
кос 0 і 

среду 


Ракой 


Са 
а сол 
лоо 
70. 2 


9 


ТА 


Салатіизусельди:с картоф олем и луком 


200 ссолсной сельди, 3 картофелины, 2.20Ловки 
репчатого лука, 200 г майонеза; 2 варенихяйца, 


перец, соль. 


артофель и филе сельди нарезать 


Отварнойк 
полосками, лук и белкияиц — кубиками. Укла- 


дывать слоями: слой картофеля посыпать солью, 
луком, перцем; выложить слой сельди, прикрыть 


картофелем изалить майонезом 


Салат из сельди с помидорами 


Т сельдь (соленая или копченая), З:свежих поми 
дора, З’свежилх огурца, 2—3 головки репчатого, 
лука, № стакана салатной заправки, зелень. 
«5 Свежие огурцы и помидоры нарезать кру- 
Жочками, лук — кольцами. Натарелку положить 
У Тоями помидоры, ломтики нарезанного наи- 
скосу филе соленой или копченой сельди и лук. 
ея к столу заправить салатной зап- 
осыпать зеленью: 


С; Е 
алат, из. сельди, белого хлеба и лука 


Я 2 Соленые сель 
Локо, 1. 
ло, 


й, ди, 100 гбёлогохлеба 2'зйца, 1 яб- 
головки репчатого лука, 1-2 столовые 
растительного масла, чайной ложки 
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сахара, 2—3 столовые ложки белого вина т 


столового уксуса, молотый перец, соль, ў 


Филе вымоченной сельди порубить наде 


м и 
вяннои доске вместе с ст 


рым репчатым лука 
сваренными вкрутую яйцами до получения 


нородной массы. Добавить черствый пше 
ный хлеб (без корки), замоченный в вине р 
3%-ном столовом уксусе, тертое антоновское ж 
ЛОКО, СОЛЬ, сахар растит пое масло, молотый 
перец и хорошо переме Придать получё 
ной массе форму сельди, приставив головку 

хвост, посыпать рубленым яйцом и мелко нар 


занным укропом 
Гарнир — нарезанные ломтиками свежиеогур 
цы, помидоры, яблоки (свежие или маринова! 


ные), зеленый лук, лис гики салата 


Салат из сельди с творогом 


55 2 : Ј/, смет 
1 сельдь, 2 стакана творога, 5 стакана Сме! 
ны, 1 стебель зе. 


хара, 15 


жкийй 


леного лука, 5 чайной ло) 
20 г сыра, соль, укроп 

Филе сельди итворог дважды проп ‚тит, 
рез мясорубку. Добавить сметану, сахар, МЕ. 
нарезанные лук и укроп, хорошо вабитьипойй 


, зылат? 
вить В холодное место: Перед подачей пос н 
твердым сыром. 
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А 


Са 


3 сла 
леной 
‚майо! 
Стру" 
ТУШИТЬ 1 
разделит 
Зать ДОЛІ 
щать, по‹ 
луком. 


2 сель 
Линь0] 
Сичек, 
лока, | 


Салат из сельди с зеленой фасолью 


8 слабосолепые сельди, 3 картофелины, 300 2зе- 

лепой фасоли, 1 головка репчатого’ лука, 100. г 

майонеза, соль. 

Стручки фасоли разрезать на 2-3 части, про- 
тушить в небольшом количестве воды. Сельдь 


разделить на кусочки, вареный картофель наре- 
затьј 


льками: Подготов тенные продукты сме- 


щать, посолить и заправить майонезом с тертым 
луком. 


Салат из сельди с грибами 


2’сельди, 2502. помидоров, 100 г. тушеных шам- 
пиньонов, 100. тушеных белых грибов или ли- 
сичек, 1: Я 

ичек, 1 2 головки репчатоголука, 1 стаканмо- 
лок й 7 Ј 

? ка,180' майонеза, 2 столовые ложки творога, 
Соль, 


Сель 
пе дь вымонить. Помидоры, грибы, филе 
5 лук нарезать к С З Т 
я кубиками. Залить майо- 
Незом, посолить, 5 а 


соединить с 
Ком, 9 творогом и моло- 
Все перемешать. 9 


Сала 
ти й 
и. З соленой и копченой сельди 
солёной сельд -- 
о Кой сельди, 100.2 копченой сельди, 2 
2916лы огурца, 1 


3 яблока, 2 вареных яйца, 1 го- 


‚= 088 


ловка репчатого`лука, 200 г майонеза, 


Эбле, 
соль: 


Сельдь вымочить, разделать. ( копченой сё 
диснять кожу, очистить от костей Нарезать се) 
кубиками: Яйца, яблоки, лук, ог урцы нарезать 
смешать с сельдью и майоп м. Залить сал 
оставшимся майонезом. Ук! ить зеленью. ( 


лат подавать к кареном 


использовать и для бутерб] 
Салат из копченой сельди с овощами 


1 копченая сельдь, 4—5 релии, 1 


| 


1-2 помидора, 100 2 а, 1 стакане 


латной заправ 
рушки; соль 


зелень пет: 


Картофель отварить Сельдь очистить ивы" 


нуть кости. Сельдь и овощи кроме зеленого 
лата, мелко нарезать 
заправить ‹ 


ями салат 


тъй 
перемешать, посолите 


а Е - СТ 
алатной заправкой. У красить лис 


аи посыпать зе тенью 


Салат из сельди, помидоров 


и сладкого перца 
2002 сельди 25 50 краны 
502 сельди, 25) › помидоров, 150.2 КРАЙ 
сладкогопе 


"РА, 1—2 головки репчатоголйКа* 
салата. ки ре пча 
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Дия 
ного 
Фи 

с изме 

салато» 


1002 
2-3. 
ловой 
горчи 
Фасс 

ЧИТЬ, ОЧ 
ками. Ка 
мелко н; 
Темешат; 
ло, Соль, 


ТА 
й 
Га 


ий 
0б 
Пи 
1и 


Для заправки: 4 столовые ложки раститель- 
ного масла, уксус, перец, 36. пень петрушки, СОЛЬ. 


Филе сельди нарезать кусочками и смешать 
с измельченными помидорами, перцем, луком, 
салатом. Полить заправкой и украсить зеленью. 


Салат из сельди с фасолью 


1002 сельди, 2 картофелины, 1 стакан фасоли, 
2-3 соленых огурца, 100 гзеленого лука, 11% сто- 
ловой лож ки растительного масла, ‹ ахар, уксус, 
горчица, соль. 


Фасоль сварить и охладить. Сельдь вымо- 
ЧИТЬ, очистить, вынуть кости и нарезать кусоч- 
ками. Картофель и огурцы нарезать ломтиками, 
мелко нарезать зеленый лук. Все продукты пе- 
ремешать с фасолью, Добавить растительное мас- 
ло, соль, с: хар, уксуси горчицу. 


Салат из сельди с фасолью и яблоками 


1 сельдь, 2 картофелины, 50.г фасоли, 2—3 ябло- 

Ка, 1 головка репчатого лука, 2—3 соленыхогур- 

Е столовые ложки растительного масла, 
ца, зеленый лук, сахар, перец, уксус, соль. 


а 5 
сое ль замочить в кипяченой воде на 12 ча- 
рить В этой же воде. Сельдь вымочить 
ть, картофель сварить. Все продукты 
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Я 

мелко нарезать, переме шать и сое ДИнить с фан 00 и 

лью. Добавить растительное масло, соль ад го 

Е’ Украсить зеленым лух 0111 
уксус, перец, горчицу. у красить ИМ луки (8 


Салат из сельди с овощами и яблоком 


за 
2 сельди, 2-3 картофелины, 1-2 огурца, 1 Е о 
2 морко 1 яблоко 1 репчатого лук, аши 
2 помидора, 2 вареных { столовыелож- : 


| ска соуса: «Мо 

кшманонеза,уксу 1 соуса «Мо 
петрушки Ш 

ковский», зеленый са петрушки ий 


укропа, соль 


Морковь икартофель отварить, сельдь очи 
титьи вынуть кости. В‹ ы нарезать 
большими кубиками и ремешать. Добавить 
майонез, уксус, соус, посо еремешать Пе 
сыпать зеленью, украсить пох 
ми и листьями зеленого салата 


гидорами, яблока 


ком 
Салат из сельди, рубленной со шпико 


тб, 
2 головки пепчатого 20 У}. 
< 3 ПАТ 


лож (А 


2/соленые сельди, 1 


20/2 шлика, 1 уксуса» 


2 столовые ложки 
Ной ложки столов 


ой горчицы, 5 столовых 
горчичной 


правки 

Филе вымоче 
ЛУК пропустить ч 
ВУюЮ торчицу, 


пик 
нной соленой сельди, Ш 
ерез мясорубку, добавить! 
Уксус, хорошо перемешать 
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К лить горчичной заправкой. Гарнир — зеленый 
Ц лук, огурцы, зеленый горошек. 


М 
Салат из сельди с яблоками 
Око 2 сельди, 2-3 огурца, 2—3 яблока, 2 вареных 
дура яйца, 1—2.головки репчатоголука, 1 стакан мо= 
а лока, 150. гмайонеза, перец, сахар, лимон, зелень 
кропа или петрушки, солі 
овЫЕ укропа етрушки 


0004 Сельдь вымочить, очистить и подержать в мо- 

р! локе 2—3 часа, затем пропустить ее через мясо- 

В рубку. Огурцы и яблоки мелко нарезать, пере- 

мешать с сельдью, добавить рубленые лук и 

СЛ яйца, перец, сахар тимонный сок, соль, майонез. 
ар) Украсить зеленью. 


а 
„ © А 

мо | Салат из копченой сельди 
уй! 4 с молодым картофелем 


Зкопченые сельди, $—10 молодых картофелип, 


7 2 Ч свежих огурца, 3—4 помидора, 6 редисок, 
у р 
А 5 стеб 


12: зеленого лука, 4 яйца, 50.г зеленого 
оті алата, 1 стакан сметаны или салатной зап- 
п П Р, о зелень петрушки или укропа. 
ко иле К лу. 
у КА НЫ копченой сельди нарезать кусочками; 
м а 
о Му "Олодой картофель, свежие огурцы, по- 


оры Е 
к И Го 
‚красный редис — кружочками, зеленый 


— кус 
Усочками, листики салата — соломкой. 


Все перемешать, посоли ть, заправить смета, 
или салатной заправкой. Выложить торкої, 
расить ломтиками копченои сельди, помидор» 
ми, листиками салата, огурцами и посыпать 


ленью. 
Салат из рубленой кильки 
5002 кильки, 2 ломтика белого хлеба, З/голову 
репчатого лука, 3 столовые ложки раститель 
ного масла, 2 столовые ложки уксуса, 1 чайни 


ложка сахара, молоко 
Кильку, замоченный уке белый хл 
дважды пропустить чер‹ у, добави» 
тертый лук, масло, уксус, сахар и хорошо пере 
| мешать. 
Это блюдо можно приготовить с творогох 
вареной морковью или свеклой с добавление 


тертого яблока или сметаны Украсит ь зеленью 
яйцом, 


Салат из сельди, сладкого перца и морков! 


2 соленые сельди, 2—3 картофелины 2 солн 
ри, 2 головки репчатого лука, о 
а рашка, 2 яйца, 2 столовые ложки" 

ловые 


ложки сметаны, соло» 
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фи’ 
сочкам 
ЦЫ — и 
сладки! 
нуюмо 
нашин! 
мешать 
гороше 
ной, по 
жить го 
ВХОДЯ 


4 


Филе соленой сельди нарезать мелкими ку- 
сочками отварной картофель и соленые огур- 
цы — ломтиками, лук — полукольцами, перец 


сладкий консервированный — соломкой, варе- 
ную морковь — кружочками, крутое яицо мелко 
нашинковать. Подготовленные продукты пере- 
мешать, добавить консервированный зеленый 
горошек. Салат заправить маионезом и смета- 
ной, посолить, осторожно перемешать и выло- 
жить горкой всалатницу. Украсить продуктами, 
входящими в состав салата 


Салат из сельди с помидорами, 
луком и яйцами 


2 соленые сельди, 4 огурца, 4 помидора, 4 стеб- 

ля зеленого`лука, 4 яйца, 1002 зеленого салата, 

1 стакан салатной заправки, зелень укропа 

Филесельди нарезать кусочками (часть оста- 
вить для украшения). Лук нарезать кусочками, 
свежие огурцы, помидорыи сваренныевкрутую 
яица — кружочками, зеленый салат — крупно или 
соломкой. Добавить сельдь, все перемешать и зап 
равить салатной заправкой. Уложить в салатни- 
цу горкой, украсить ломтиками сельди, огурца- 
ми, помидорами, зеленым луком, листьями 
салата, яйцами, посыпать укропом, 
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А 


у 


Салат из копченых сардин 
с огурцами и луком 


2 сардины горячего копчения, 2002 Зеленов, 
лата, З огурца, 50 г зеленого лука, 4 толь 

! Ч ЛОВ 
ложки майонеза, зелень петрушки или уро 


соль. 

Овощи нарезать и смешать с майонезом п» 
солить. С сардин снять кожу, вынуть кости 
резать, добавить в салат перед подачей к стод, 


Посыпать зеленью. 


Салат из соленой трески, картофеля и я! 


Я я ОВК 

500 грыбы, 5 картофелин, 1 яйцо, 2 20100000 
5 ИКС 

чатого лука, по 1! столовой ложки ЈК 

растительного масла, специи. 

в'Х0: 


Замочить на 12 часов соленую треску ох 


одной воде, после чего отварить в неболый 
количестве воды со специями. Готовую рыбу ® 
Тудить,„ не вынимая’ из бульона. Отварить кар 
тофель и нарезать кружочками: Нашинко 
репчатый лук. Добавить нарезанную мекар 
кусочками рыбу, заправить растительным № т 
лом и уксусом. Украсить салатзеленью петр) 
Кии дольками крутого яйца. Для остроты? ч 
атможно добавить 1 чайную ложечкугор4® 


219 


Са. 


5 ка 
2с0 
зеле 
оне: 
роп 
Ов 
рошек 
резанн 
незом 


яи копченых сардин 


Салат из картофел 
лин; 3 сардины горячего копчения, 


1, 2 головки репчатого лука, 20 2. 
100 г май- 


5 картофе: 
2 соленых огурца 
зеленого лука, 20 г зеленого горошка, Е 
онеза, зеленый салат, зелень петрушки или ук 


ропа, соль. 


Овощи мелко нарезать, добавить зе. 
рошек и отделенные от кожии костеи мелко на- 


резанные сардины, посолить. Заправи ть маио- 
незом и перемешать, посыпать зеленью 


теныи го- 


Салат из трески или морского окуня 
с овощами 


4002 рыбы, 1 яблоко, 2 огурца, 7 стеблей зеле- 
ного лука, 1 помидор, 1'яйцо, 50 гсалата, 3 сто- 
ловые ложки растительного масла, зелень пет- 
Рушки, соль, перец, уксус. 


Свежие огурцы и яблоко очистить от кожи- 

ЦЫ, нарезать мелкими кубиками; 
рыбу — более крупными кубик 
нашинковать. Сложить все 


отваренную 
ками, зеленый лук 
в посуду, посолить; 


\ поперч а т] 
теа и заправить, уксусом, растительным 
БЕ ло рареззииой зеленью петрушки 
; с = минут в холодн. А ВС 

ложить на блюдо, аа ара 


Украсить кружочками свеже- 
ого яйца и листиками салата. 


до помидора, крут 


Зеленый лук можно заменить "ашинкованц 
репчатым луком, 


Салат из кильки, картофеля и ‘огурцов 
лат из 


1>0е кильки (хамсы, тольки), 3 картофелии 


2 огурца, 2 помидора, 1 м 280, 2 стебля зву». 
ого лука, 3 столовые ложки зеленого горош 
б листиков зеленого салата, зелень петрушки 
укропа, стакана ла ) правки 

Отваренные и очищенные от кожицы карт» 


фель, морковь, огурцы ( кие или и: 
помидоры нарезать ломтиками. З гены 
шинковать. Добавить консервированный = 
ный горошек, филе соленой ки тън а 
польки), заправить салатной заправкой. в. 
жить горкой в салатницу, у красить рыбой, п 
мидорами, свежими огурц 
таји зеленью. 


сала’ 
ами, листиками с 


у я 
Салат из кильки, моркови и картофел 


7 | у БК 
3002 соленой или маринованной кильки, 2295. 


тофелин, 2. 920рца,, 2 моркови, 1 столовая Е 
ка нарезанного зеленого лука, 2 столовые т А 
зеленого горошка, 70 стакана сметаны, сц 
вая ложка 0рчицы, зелень, соль. 


102 


Отварной картофель нарезать лом тиками, зе- 


леный лук — кусочками, соленые огурцы и лук 
репчатый — полукружиями Добавить разделан- 
ную кильку, зеленый горошек и хорошо переме- 
шать, заправить сметаной с горчицей. Выложить 
горкой в салатницу и украсить зеленью и огур= 


цами. 


Салат из тунца с фасолью 


2 банки (по 2002г) консервированного тунца, 
150 г шпината, № огурца, 2 помидора, 1 банка 
консервированной белой фасоли, 1 столовая 
ложка измельченной зелени петрушки, 5 столо- 
выхложек оливкового масла, 2 столовые ложки 
лимонного сока, черный молотый перец: 


Огурец вымыть и нарезать кубиками. Фасоль 
отцедить и промыть. Тунца слить, вынуть из бан- 
ки и разделить на небольшие кусочки. Помидо- 
ры ошпарить кипятком, снять кожицу, удалить 
семена, амякоть порезать кусочками, выложить 
В салатник, добавить огурец, измельченный 
шпинат, рыбу, фасоль и петрушку и осторожно 
перемешать. 

Приготовить заправку: в банку влить олив- 
ковое масло и лимонный сок, добавить перец, 


закрыть крышкой и, встряхивая, хорошо пере- 
мешать, 
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° Готовый салат разложить по т: 


арелкам - 
лить заправкой и подать на стол. і "т 
Салат «Катарина» НО 
400.г филе палтуса, 1 свекла, 2 стакана фас р" 
ли, столовые ложки лимонного сока, 4 стом: а 
вые ложки кунжутного масла, № чайной ложи та 
маиорана, соль и черныи молотый перец, зелеь 
петрушки для украшения у 
Фасоль замочить на ночь, после чего вод) лк 
слить, залить заново и отварить до мягкости но 
так, чтобы она’не разварилась. Готовую фасод ре 
откинуть на дуршлаг, чтобы стекла жидкость! р 
охладить. Свеклу вымыть щеткой, сварить д 
полной готовности, охладить, очистить от кожи 
цы и нарезать маленькими кубиками. 
Филе палтуса тщательно промыть и отварит 
в подсоленной воде до мя гкости, остудить и н 
резать небольшими кусочками. 
Соединить филе палтуса, свеклу и фасол® 
а К" из салаки с маринованными овощам! б 
{= Е оттука маринованного сладкой, Ш 
та каринованной свеклы, #6 а 


С 'ованного лука, З. картофелины па! 


тельное масло, лимонный сок, майоран, кунжут- 


ное масло, молотый перец, соль, 
от голов, хвостов И внутрен- 


Салаку очистить т 
кубика- 


ностей. Картофель отварить и нарезать 
ми Добавить нарезанные лук, перец, свеклу, са- 
лаку, зеленый лук, влить растительное масло: Все 
перемешать. Украсить зеленым салатом, посы- 
пать зеленью и зеленым луком. 

Приготовить салатную заправку: смешать 
кунжутное масло, лимонный сок, майоран, соль 
и черный молотый перец и полить ею салат. 

Тщательно перемешать все компоненты и пе- 
реложить вс: ник. Готовый салат украсить 
вымытыми веточками петрушки. 


Салат из бельдюги с шампиньонами 


3002 фил ль 5 
г филе бельдюги, 6 консервированных шам- 


пи! 3 
Е онов, 1 помидор, З картофелины, 2 столо- 
ые ложки лимонного сока, 5) стол 


ловые ложки 
астите. 2 7, 
р тельного, масла, соль, черный молотый 
перец. 5 


о отварить дототовности вне- 
н Ер ад воды, после чего охладить 
о небольшими кубиками. Картофель 

в мундире, охладить и также мелко на- 
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езать. Консервированные шампиньоны Нашу, 
оини полосками Е. 
Приготовить салатную ЗСТРаНЕИ Смеша 
лимонный сок, растительное масло, сольи чер. 
ный молотый перец. Соединить в салатнике фи: 
ле бельдюги, картофель и консервированные 


шампиньоны, полить приготовленной заправкой 
Еч т г 

и перемешать. І Іомидор ошпа )ИТЬ КИПЯТКОМ; СНЯТЬ 

кожицу, нарезать полукольцами и разложить 

краям салатника 


Салат из сельди с яйцами 


1 соленая сельдь, 2 яйца стакана зеленого > 
рошка, 2 отварные картофе тины, такана 
майонеза, сок 1 лимона, И чайной ложки черно 
молотого перца, веточки пе трушки. 


Подготовленную сельдь разделать на Фи 
полить лимонным соком и дать постоять 13 
60 минут. Затем нарезать филе маленькими 
биками. Яйца сварить вкрутую, очистить к 
ко порубить. Картофель очистить и нарез 
небольшими ромбиками, 
Филе сельди, варе 
торощек. 

Заправить полу 
Черным молотым п 
СбИТЬВЫМытыми ве 


атниКе 
мешат. "алатни 
Смс шать в сала 0 


н = ен 
ные яйца, картофель изел 
И 
9 ОМ 
ченную смесь майс У 
ерцем. Готовый салат 
точками петрушки. 


на 


Салат по-домашнему 


100 макаронных из- 


150 ефиле копченой рыбы, 1 
1 пебольшая-лу= 


делий, 2 кисло сладких яблока, 
ковица, 2 столовые ло. жки изме. тьчениои зелени 
сельдерея, % тюбика майонеза, соль, кра‹ ный 


‚молотый перец 


Рожки или ракушки сварить в кипящей под- 
соленной воде до готовности, а потом откинуть 
надуршлаги остудить. Копченую рыбу нарезать 
маленькими кусочками. Очищенный лук мелко 
нарезать или натереть натерке. Яблоки очистить 
отсердцевины, порезать небольшими кубиками, 
соединить с макаронными изделиями, рыбой и 
луком, заправить майонезом, поперчит ьи пере- 
мешать. Готовый салат выложить в салатник, по- 
сыпать зеленью сельдерея и подать на стол. 


Салат из копченой рыбы с яблоками 


и а 
0 ке копченой рыбы, 2 сладких яблока, 5 варе- 
ных 1 к я 

У яиц, 1 авокадо, 1 пучок салата, № стакана 


майонеза, сок 1 л 
са неЗадсок 1 лимона и апельсина, 1 зубок 
ока, молотый белый перец. | 


9 о разделать на филе и порезать 
те о 2 зки. Листья салата промыть, об- 
г ат руками нанебольшие кусоч= 

вкрутуюяйца нашинковать тон- 


кими полосками. Яблоки вымыть, Очистить 7 
сердцевины и порезать соломкои и ТИ ЛОмтикау, 


Авокадо почистить, удалить косточку, а МЯКО 40 
порезать на небольшие кусочки. Дно глубоко пр 
блюда покрыть листьями салата и ВЫЛОЖИТЬ Ло. 
них поочередно слоями яйца, яблоки и авокад ра 
покрывая каждый слой копченой рыбой ки 
Приготовить заправку: майонез соединить Ф 
лимонным и апельсиновым соком, добавить бе болы 
лый переци измельченный чеснок и хорошопе ДИТЬ 
ремешать. ми. К 
Полученной смесью залить салат, дать ё) наре: 
постоять около получаса в холодильнике и 10: пох 
дать на стол КОП 
шині 
Салат рыбный по-крымски П 
350 готварного филе форели, 2 спелых персікі Зино 
2.кисло-сладких яблока, ' стакана натуральна черн 
го йогурта. С 
Отварное Филефорели порезать небольшим! е 
кусочками: Персики вымыть, снять С НИХ ко за 
цу, удалить косточки, а мякоть порезать ло Б 

рыбой, зап ыу тами, косдиниты сапера ни: 
мешать, аго ить Ногуртом, осторожно ити 3 

, жить в салатник, украсить 79? 

ками персика и подать, й аур! 
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Салат из рыбы по-польски 


400'ефиле макруруса, 1 луковица, 2 картофели- 
ны, 1 стакан кваш« пой капусты, 1 столовая 
ложка виноградного уксуса 
1 пучок 


1 столовые ложки 


растительного масла, тени петруш- 


ки, соль, черный молотый пе] 


Филе макруруса отварить до готовности в нет 

большом количестве подсоленной воды, охла 

дить и нарезать небольшими т‹ 
ми. Картофель свариті 
нарезать соломкой. Зелень пе 
под холодной проточной водой, отряхнуть и мел- 
копорубить. Репчатый лук очистить и тонко на- 
шинковать. 

Приготовить салатную заправку. смешать 
виноградный уксус, растительное масло, соль и 
черный молотый перец. 

Смешать в салатнике отварное филе макру- 
руса, картофель, квашеную ‘капусту измельчен- 
ный лук и зелень петрушки. Полить салатной 
заправкой и хорошо перемешать. 


кими полоска- 


ндире, очистить и 


трушки промыть 


Салат из сельди «Нептун» 


3002 филе малосольной сельди, 2. яблока, #аб- 
рикоса, 1 авокадо, 2 вареные картофелины; з= 
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4 столовые ложки майонеза, 1 Столовая ож 
измельченной зелен петрушки 


Сваренный в мундир. 
и нарезать мелкими куби 


утофе 


ТЬ ПОЧИСтит 
Филе сельдите 
резать маленькими кусочками. Абрикосы ВЫ: 
мыть, удалить косточки 
Яблоки иавокадо очи‹ гкожурыи сердце 
вины и нарезать кубиками, соединить с абрико 
сами, картофелем и сель ) травить майоне 
зом и перемешать 


МЯКОТЬ измельчить 


Готовый салат выложу: 3 салатник илин 
блюдо, разровнять поверхность и подать, поси 
пав зеленью петрушки 


Салат «Неаполь» 

‚бе 
маринованных оливок 
"сті 


300: филе судака, 12 
косточек, 3 яйца, 1 пучок зеленого ука, 
кана майонеза, 1 морковь, соль 
Отварить филе 
дить и нарезать м: ОЙ. 
без косточек нашинковать тонкой соломка 
Яйца сварить вкрутую, очистить и мелко 100) 
бить. Вымытый зеле, 
инарезать косыми ис 
нике филе судака, из 
зеленый лук; 3: 


„ти, охла 

судака до готовности 9 т 
х Е ВК! 
тенькими кубиками. ОЛИВА 


ы 
ть отвод 
ныйлук отряхнуть от 1201: 

А сала 
›лосками. Смешать В 
мельченные оливки, Я 


аправить 


3002 
КИЛИ 
реза! 
ловы 
черн 
Фил 
МОННЫ? 
нарезал 
рить ку 


ЛИТЬПОВК 
ломтиками свеже 


усу и украсить фит урно нарезанными 


ї моркови; 


Салат из скумбрии с персиками 


300 филе скумбрии, 2 персика, 3 столовые лож 
ки лимонного сока, 2 столовые ложки ме. пко на- 
резанной петрушки, '/› стакана сметаны, 3 сто- 
ловые ложки подж Ъаренных се. мян кунжута, соль, 
черный молотый перец 


подкисленной ли- 


Филескумбрии отварит 
монным соком воде до готовности, охладить и 
нарезать небольшими кусочками. Персики ошпа- 
ритькипятком, снять кожицу, удалить косточки 
инарезать маленькими кубиками. Смешать в с 
латнике филе скумбрии, измельченные персики, 
поджаренные семена кунжута и мелко нарезан- 
ную петрушку, сольи черный молотый перец, за- 
править сметаной и тщательно перемешат 


Салат по-милански с анчоусами 


1502 филе анчоусов, 150 г стручковой фасоли, 
2 яблока, 1 соленый огурец, 2 вареные картофе- 
лины, 2 вареные моркови, 1 вареный корень сель- 

ерея, 2—3 столовые ложки консервированного 
зеленого горошка, 2/3 тобика майонеза, 3—4 мас- = 
лины для украшения, соль. 


Стручковую фасоль промыть, ЧИСТИТЬ 


жестких продольных жилок, проварить в КИА. 
щей подсоленной воде в течение 15 минут те 
том вынутьшумовкой, осту {ить и разрезать ках. 
дый стручок на 3—4 части. Картофель, Морко 


и сельдерей почистить и нарезать небольшими 
кубиками. Огурец измельчить. Фи те анчоус 


нашинковать ма ькими кусочками. Яблоки 
вымыть, очистить от сердцевины, нарезать к}: 
биками, соединить с подготовленными овощам 
зеленым горошком и рыбой, заправить майоне 
зом и перемешать. Готовый салат выложитьгор 
кой в салатник и подат расив половинками 


маслин и фигурными ломтиками моркови. 


Салат из палтуса с морковью и зеленью 


4002 филе палтус а, 
консервированного зеленого 2 рошка, 2 толовы 
ложки лимонного сока 
мапонеза, 2 


2 шт. моркови, 1 стак" 


А гтакана 
1 луковица, #5 стак! 7 
столовые а 
зелени петрушки, 


ного'масла, 


пожки мелко нар 
өлі 
1 сто. повые ложки рас тите 


(‹ алтус: Й г 
Риле нал уса промыть под холодной пр010 


ной й, обс ЕТ 

а ОДОЙ, обсушить қулинарными салфе гкана 

Бро ить, обвалять в муке и обжарить В 00 
м растительном масле т 


до готовности: 
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в0е фи 
сочка\ 
соломі 
кислен 
кости. 
морко! 
СТИТЬЕ 
затем 
измель 
сервир 
занную 
Незом у 


> небольшими ку- 
вымыть, нарезать 
| стакан), под: 
зарить до мяг- 


вое филе охладить и нарезате 
сочками. Морковь очистить, 
соломкой, залить горячей водой ( 
кисленной лимонным соком, и отт 
кости. Слить жидкость в отдельную 
морковь охладить. Луктонко нашипковат ь, опу- 
ститьвторячий морковный отвар на 5—7 минут, 
затем вынуть и охладить. Смешать в салатнике 
измельченное филе палтуса, морковь, лук, кон- 
сервированный зеленый горошек и мелко наре- 
занную зелень петрушки. Заправить салат майо- 
незом и подать к столу. 


посуду, а 


Оригинальный салат из рыбных консервов 


200 гфиле консервированной сельди иваси, 2. ва- 
пва яйца, 1 вареная картофелина, 2 яблока, 
варе гвекла, | лук. 
3 стоса, 1] луковица, 1 вареная морковь, 
столовые ложки майонеза 


Филе консервированной с 


льди нарезать ма- 
ленькими кусочками. Р х 


К епчатый лук и сваренное 
030 цопочистиль и мелко а 

СЕ нный желток оставить для украшения). 
ной те каа почистить и натереть на круп- 
ыы Локи вымыть, удалить сердцевину 
ет атре Подготовленные продукты со- 

> ‚заправить майонезом, тщательно. пере- 


мешать и выложить горкой в салатник. Пола. 00 
вать, украсив фигурными кусочками свеклы а 
яичным желтком 
Подг 
Салат из ставриды с помидорами перчить 
А ) рон в ХО 
4002 филе ставриды, 3 помидора, 2 гранат, готоВнО! 
2 луковицы, / стакана майонеза, соль по вкуд дить на] 
2 веточки петрушки для украшения нуть УКС 
Филе ставриды промыть под холодной пр? ЛОДИЛЬН 
точной водой и отварить в подсоленной водедо Темі 
готовности, послечего охладить и нарезать круг мелко н: 
ными кубиками. Лук очистить, вымытьир сердцеву 
зать каждую луковицу на 8 10 ҳолек. Гранаты ломтика 
надрезать острым ножом, затем разломить рук ВИТЬ сме 
ми иосторожно вынуть зерна. Помидоры вымыт Салат вр 
и нарезать небольшими дольками Смешать 23 Зелень 
латнике из прозрачного стекла изме) тьченно 
Филе ставриды, лук и зерна граната изаправ® 
майонезом. Готовый салат украсить веточкам! д. 
петрушки. 7 и 
Мор 
Лука 
Салат «Падуя» А сте, 
0,5 керыбного филе без кожи, 2. луковица! = марте 
. лока, 2-3 столовые ложки сметаны, 2.0109 С ъ ще 
та =3:столовые ло} ки растит г к У о 
инаяложка 3% -ного уксуса Ми 
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№... 


ловая ложка измельченной зелени петрушки, 


соль, черный молотый перец. 


Подготовленное рыбное филе посолить, по- 
сех сто- 
ДО 


перчить, обвалять в муке и обжарить со в 
рон в хорошо нат ретом растите ТЬНОМ ма5 те; 
тотовности. После этого жареную рыбу `осту- 
дить, нарезать небольшими ломтиками, сбры )5 
нуть уксусом и поместить на 20—30 минут в хо- 
лодильник: 
Тем временем лук почистить, ополоснуть и 
мелко нашинковать. Яблоки вымыть, удалить 
сердцевину, нарезать маленькими ку биками или 


9 

1 ломтиками, соединить с луком и рыбой, запра- 
) вить сметаной и хорошо перемешать. Готовый 
ў . 

Я алатівыложить горкой в салатник, посыпать 
Я зеленью петрушки и подать 

0 

а Салат с копчеными сардинами 

( 

2 сардины горячего копчения, З картофелины, 


1 морковь, 1 небольшая свекла, 1 пучок зеленого 


лука, 4 столовые ложки майонеза, 8’ свеж 
стьев салата. 


А ли- 


мо артофель морковь и свеклу тщательно вы- 
м кой и отварить до мягкости, после 

истить их и нарезать небольшими одина- 
Ковыми кубиками. Смешать все овощи вэмали- 


рованной посуде и заправить майонезом Кя зету 
ченые сардины очистить и отделить филе от, рошко" 
стей. Нарезать филе небольшими кусочками 

Дно глубокого салат 


ика украсить вымыть 


ми листьями салата, выложить рыбное ф тер 3002. 

залить майонезом. Свер асположить смесь в огур 

овощей. Готовый салат украсить мелко нарезан 20с0к 
ным зеленым луком мелко 
Филе 

Салат из консервов «Костромской» В ПОДСОЛ 

Е, сока. Гот 

300 г консервировани‹ мате рыбы, 3 12 пае 
реные картофелины, 4 ст е ложкиконсёр: З 


МЫТЬ И Н; 


иного зеленого горо 3 вареных 

пирова ного 1 Р ОИ ми:Вымь 
соленый огурец, 1 яблоко, 1—5 столовыхлож 
рленый огурец, 1 ‹ апомидо 

мацонеза, соль, черный молотый перец тре 
г и И Пески кк 
Консервированну ю рыбу освободить отб Равить у 
а Е ке сой до: а г 
тей и размять вилкой вместе с подливкойд‹ "реза 


Е о 
стообразного состояния рені» 


Картофель и сва 
< 7 Е Е ‚(0 
вкрутую яйца почистить и мелко нарезать, 


7 т 10: 
леный огурец и очищенное от сер цевины я0. 


онг 300, 
ко нашинковать маленькими кубиками 0 


00 
Пуну 01004 гаа 
Подготовленные продукты соединить 00: айй 

вив один желток для украшения, добавить” 0) ЕС 

ЫЙ горошек, заправить майонезом, побои 10 О 

кусу, поперчить и хорошо перемешать: Тогоа 57 10й П 

Салат выложить в саз \ ть изм под 

> в салатник, посыпать ИЗ Од 
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ченным яичным желтком, украсить зеленым го- 
УЛ. 


рошком и подать на с 


Салат из трески с сельдереем 


300'г филе трески, 2 кория сельдерея, 2 свежих 
огурца, 1 помидор, 2 столовые ложки лимонио- 
го сока, стакана майонеза, 2 столовые ложки 
‘мелко нарезанной зелени петрушки 

Филе трески тщательно промыть и отварить 


В подсоленной воде с добав тением лимонного 
сока, Готовое филе охладить и нарезать неболь- 


6 щими кусочками. Корни сельдерея очистить, вы- 
ў МЫТЬ И натереть на терке с к рупными отверстия- 
је ми. Вымытые свежие ог урцы нарезать ломтиками, 
уй 


а помидор дольками. Смешат ь в салатнике филе 


трески, корни сельдерея, огурцы и помидор изап- 
ў равить майонезом. Готовый салат у красить мелко 
ой нарезанной зеле 


НЬЮ петрушки. 


ий 
‚@ Салат «Венеция» 
б 300/2 фид 
и о не @ргентины, 2 помидора, 2 яблока 
ца, стакана май 1 5 
маионеза с зеле; у. 
Р, салата. ‚ 1 пучок зеленого 


0 Филе аргенти нытщате. 
днОЙ проточной водой 


В подсоленной воде, 


льно. промыть под хо- 
и отварить до. готовно- 
после чего остудить и 


нарезать небольшими кусочками Яйца сва 
вкрутую, очистить и размять вилкой Пом, 
ры ош: рить КИПЯТКОМ, ОЧИСТИТЬ ОТ кожицы, 
нарезать небо. тьшими ломтиками. С яблок ср 


зать кожуру, удалить сердцевину и наре Зать уд, 
коть кубиками. Зеленый салат промыть, стра 
нуть воду и крупно порубить 

Смешать в салатнике ф іргентины, пом 
дорь, яблоки, яйца из. Ты ілат и заправить 


майонезом 


Салат из сайры по-сельски 


250: филе сайры, 3 ка липы, ЗА ста 


1 ) НЫ 
коисервированного зеле ›рошка, 2.солё! 
огурца, ? пучка зеленого лука, № стакапа май 
неза. 

ной ВОД 
Филе сайры сварить в подсоленной в0/ 


готовности, охладить и нарезать небольшими” 
сочками. Картофель отва] 
кости; после чего охладить, очистить и нар 
кубиками. Соленые огурцы нар ^зать небольй 
ми ломтиками. Соединить в салатнике мы 
картофель, соленые от урцы, консе грвирова з 
зеленый гороше эм 
мешать, Готовыї 
ным зеленым 


НГ 
гь в мундиредом 
ат 


‚ заправить майонезс 
унаре) 
алатукрасить мелко 


луком. 
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нойтре 
токи 0: 


тизме, 
стряхи) 

При 
кунжут 

Сое 
Ки карл 
Лено 
Хороцо 
ВЫЙ сал 


Салат из соленой трески с яблоками 


ий 300 гфиле соленой трески, 1 картофелины, 2 яб- 
ого лука, 2 столовые ложки 


лока, пучка зелен 
лимонного сока, 4 столовые ложки куижутиого 


масла, паприка на кончике ножа. 


С 
Картофель отварить в мундире до готовнос- 
Ш ти, очистить и нарезать кубиками. Филе соле- 
т нойтрески нарезать небольшими кусочками: Я6- 
: локи очистить от кожуры, удалить сердцевину 
и измельчить. Зеленый лук хорошо промыть, 
стряхнуть воду и мелко порубить 
Приготовить салатную заправку: смешать 
| кунжутное масло, лимонный сок и паприку: 
я Соединить измельченное филе соленой трес- 
295 ки, картофель, яблоки и половину мелко поруб- 


Т ле! т . г га 

ка ленного зеленого лука, полить салатной заправкой, 
| Хорошо перемешать и выложить в салатник. Гото- 

, гала ЕЕ 

17 ыи салат посыпать оставшимся зеленым луком 


10 б 
0, 
ТЯ $ 
р" Салат «Нимфа» 
Я 250 
) г филе судак б 
ый Е филе судака, 1 небольшая луковица, 1 ва- 
10) р А Яицо, 1 крупное яблоко, 1 корень сельдерея, 
р рольшой огурец, 2 столовые ложки майоне- 


за, 1 чайная 


ложка томатного пюре, 1 столовая 
оре толо 
7. лов. 
ложка измельченной зеле! 


тка салата, соль. 


нипетрушки, 2—3 лис- 


Луклочиститьи мелко нашинковать Руб, 
У Рыбы 


филеополоснут ь, опустить в кастрюлю сиб, 
2 18 

шим количеством кипящей подсоленной во 
"АЦ, 


добавить лук и варить на ‹ табом огне втече, 
Е 


15 минут. Затем рыбу вынуть, порезать на ме. 
кие кусочки и остудить 
Сельдерей почистить, ополоснуть и матере 


накрупной терке Вымытый огурец и очищений 
от сердцевины яблоко нарезать небольшими) 
биками, перемешать с сельдереем и зеленью леї 
рушки, заправить майонезом, ‹ мешанным ст 
матным пюре, и посолить. Посл этого добавит» 


рыбу, еще раз осторожно перемешать, выложи 
в салатник, посыпать зеленью петрушки 1018 
мельченными яйцами, украсить тистьями Сала 
и подать к столу 


Салат из тунца с капустой 
г ШЙ 
300 гфиле тунца, '/ комана бе гокочаннойки!", 
ГА стак" 


сты, 1 соленый огурец, 1 луковица, К) 
езін 


майонеза, 3столовые ложки мелко нар 
зелени петрушки, соль ў 
Ф о 
ео иле тунца хорошо промыть под холо 
Ч Й й : 
о водой и отварить до готовност ий 
пех ол а 
"соли, после чего охладить М 9 


неболь 
шими кусочками. Белокочанную 
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капусту 
незом. | 
ной зел 


Ў. 


и ‚потереть с СО- 
ковать тонкой соломкой ип ретереть сс 
а 


ташин А тер ее 
В до появления сока. Соленый огурец нар 
ЛЬ 


ат небольшими кубиками Лук очистить, опо- 
поснуть и мелко нашинковать ст 

Смешать в салатнике отварное филе ту ица, 
капусту, соленый огу рец и лу КИ заправи ть маио- 
незом, Готовый салат украсить мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки 


Салат из терпуга с цветной капустой 


3502 филе терпуга, 300 г цветной капусты, 
2 помидора, > стакана майонеза, соль по вкусу, 
зелень петрушки для украшения 


Фулетерп 


тщательно промыть под холод- 
ной проточной водой и отварить до готовности, 
посолив по вкусу. Готовое фи те остудить и на- 
резать небольшими кусочками; 

Цветную капусту 


х разделить на отдельные 
и рить в рыбном отваре до мягко- 
га а ге р откипутв на сито, чтобы стекла 
а поры ошпарить кипятком, снять 
Ай зарезать. е 

капусты и оов а 
Раситъ мелко о ма 

ной зеленью 


т цветной 
ионезом, ук- 
петрушки. 
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Салат «Золотая серия» 


200 филе копченого 


ковых шеек, 


1 авокадо, 5 


3 столовые 


веточки кудрявои пе 


соль, белый моло 
Для подливы: 
1 стакан смет 


молотыц т 


Яйца поочередно в 


сито и выпечь по очер‹ 


тосося, 150 вареных р 
р 


5 маринованных ори 
ожек майонеза, 9 

0220 Зе 1611020 лука 

и ОЛЯ украшения, 

ока, 50:2 свеклы, 


мона, соль, черный 


| | роцедить черз 


| тонких блинче 


ПИ 
(а/к 
тоЖећ 
3 стол 
пушки 
филе 
одной 
сти, л0С0 
нарезать 
ры, удал 
Брынзул 


ами ками. Л 
ковать ( 
Яблоко, { 

Прие 
Сметану 
Лоты т 


‹ими ЛОМТИ 


ков. Рыбное филе! 
а МЯКОТЬ 


косточку, 


Авокадо почистить, удалі 

нарезать небольшими ломтиками Огурцы 
шинковать тонкими пластинками Вареные 1 
Яичные блинчик 
АТЬ Каж? 
Но 


ковые шейки мелко нарезать 
ра: 
дый майонезом ит 
слоями рыбную м 


пожить на порционные тарелки, см 

у черед! 
ложить на них п00Че“ =. 
ковые ш“ 


Коть кадо, ра 


ки, маринованные огу рцы и зе леный лук: Л 
Е лу04! 


Приготовить подливу: яблоки и свећу | 
титьи пропустить через соковыжимал 5А По 

ченный сок перемешат ьсо сметаной илими" ча о 

соком, посолить и поперчить. ном о 

Блинчики срыбным салатом полить по! Л. СЧ 

з 


5 с 
Украсить веточками петрушки и подате 2 
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Греческий салат 


иле, Пе П блок 4 ЗЫ, 
токо, 2002г. 6р 
ламиды, 1 яб. 
0,5 кё филе т 


3 нЫц.0, 
лук а, 1. маринован 
и 3 стакана ‹ метаны, 2 


урец, б сто, ловых? 


ложек лимонного сока, 
3 столовыеложки мелко паре 
рушки, соль, черный молотый перец 


анной зелени пет= 


Филе пеламиды тщательно промыть под хо) 
ы одной проточной водой иотваритьдототовно- 
Я сти, посолив по вкусу. Готовое филе охладить и 
нарезать кусочками. Яблоко очистить от кожу- 
ры, удалить сердцевину и нарезать соломкой 
Брынзу и маринованный огурец нарез 
ками. Лук очистить, ополоснуть и мелко нашин- 
ковать. Смешать в салатнике филе пеламиды 
яблоко, брынзу, луки ог урец 


куби- 


Приготовить салатную заправку: соединить 
сметанус лимонным соком 
лотым перце. 


СОЛЬЮ И черным мо- 
м, полить этой смесью салат и тща- 
Г] ў тельно перемешать. 


Готовый салат украсить мел- 
Ко нарезанно 


зеленью петрушки 


ый Салат из сельди «Копенгаген» 
Г 
у и 1 соленая сельдь 10.с, 
Л ‚ О столовыхложек риса, 2 яй- 
‚А ца, 2 пом А Е 


а кидора, 1 луковица, стакана майоне- 
\ ©; У столовых ложек 


лимонного, сока. 5 столо- 
вые 7 2 
Ложки мелко нарезанной зелени. петрушки, 
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Соленую сельдь очистить, отде ить филе 
костей и нарезать, его. маленькими кусочка) 
Сложить измельченное филе в эма тирании 


1 соком, перемеџ; 


посуду; залить лимон! Ч 


дать постоять при комна И гемпературе - 
чение 20-30 мин В время промыть ри 
теплой воде и сварт сго рассыпчат: 
шу. Яйца сварить вк] Істить и размяз 
вилкой. Лук очисті и нашинкова 
тонкими полукольцам идо ошпари 
КИПЯТКОМ, СНЯТЬ КОЖИ 

ми кубиками. Смешаті 

занную соленую сел! чатый рис 
лук и помидоры и зап І майонезом. Гот 


выи салат украсит 
петрушки. 


резанной зелен 


Салат из тунца с яблоками и сельдереем 


400 2филетунца, 1 ме 


галенький пучокзелени 9 


| чай 


ой 


дерея, 3 яблока, 25 стакана сметаны, 
Я ЕЕ 
ложка свеженатертого имбирного корі 
по вкусу, ломтики . пимона для украше т 
Обработанное 4 
ленной водел 


инаре 


100 
иле тунца отварить в" ЗЯ 
лая 
до готовности, после чего 0% 
зать небольшими к усочками. Зе] лепре рай 


дерея промыть Под холодной проточной" 
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и подат. 


300г 
хило 
хона 


Фил 


ТОвност 


локи очиститьот кожуры, удах 
презать соломкой (или на- 
тми отверстиями). Сме- 


тьдерей и ябло- 


низмельчить. Яб 
лить сердцевину и нг 
тереть на терке с крупны 
шать в салатникефиле тунца, се 
ки, залить смесью ‘сметаны, соли И имбиря и 
тщательно перемешать. 
Готовый салат украсить 

и подать к столу охлажденным 


томтиками лимона 


Салат из осетрины с хурмой 


300 госетрины, 2 спелые хурмы, ‘чайной лож 
ки паприки, 4 столовые ложки сметаны, ли- 
мона, соль. 


Е а 
Рилеосетрины обработать и отварить до го- 
товности, добавив по вкусу соль. Готовое филе 


остудить и нарезат б 

> арезать небольшими кус < 
С ЛЬ кусочка} 
Хурмувымыть, у \ Б 


лить косточк а ззат! а- 
0 теми кубиками. Лимон КЕЕ 
і гь косточки и мелко нарезать ы 

: оь Е салатнике из прозрачного стекла 
и стар Е 96, филе осетра ихурмуи заправить 
ЛОЖЬ И, Поверх готового! салата 
лимону цад пораи ШИМОН и тертую 
вить ЕЕ 17 ред подачей на стол поста- 
минут на верхнюю полку холо- 


И Дильника. 
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Салат из хека с маринованным луком 


300 г филе хека, 3 столовые ложки Маринов, 
7 Ч» 


1 |. 
ного репчатого Лука, 1 свекла, 73 стакана Кд 
к. 


сервированного зеленого горошка, 3 столов, 
ложкилимониого сока пакана майонеза сод 
по вкусу, зелень пе 1 украшения, 
Хорошо вымытое ф ска отварить вод 
соленнойи подкисленной лимонным соком вод 
до готовности, после ‹ дить и нарезать 
небольшими кусочками. Свеклу отварить до 
мягкости, остудить и н ь маленькими ку: 


биками. Смешать в сал: ке филе хека, свек 
лу, консервиров: Ыым 34 НЫМ ороше КИ Д 
| нованный лук и заправить майонезом. Готовый 
салат украсить мелко нар. ной зеленью пе 


рушки. 


Салат из трески ‹ фасолью 


2 с" 
1 банкакош ере И 


зироваң 
кан красной фасоли, 
ковица, 1 корень сель 


нон в маслє тре КИ, и 
1 маленькая. у 
у ЗеДВНИ 
›дерея, 1 сладкий 3 но 
перец для украшения, 2 в. 


2—3 столовы ев" 
Жонного сока, 3—4 столовые ложки расти! 


020 масла, соль, черный молотый перец. 
Фасоль замот 
Потом слить, 


к. 


3 яблока, 


и (8 
во 
тить на ночь в холодно! 0 


2. я ТРА 
Залить новой водой и свари 


продук 
маслом 

Ола 
и нарез; 
переме! 
сладких 


Сал, 


мягкости, после чего слить и остудить, Очищен- 
ный лук мелко нашинковать. Треску вынуть из 


} масла, удалить кости и порезать небольшими ку- 
\ сочками. Корень сельдерея почистить, ополос- 
7 


нутри нарезать кубиками. Яблоки вымыть, уда- 
; лить сердцевину и нарезать мелкими кубиками 

или натереть на крупной терке. Подготовленные 
\ продукты перемешать, полить растительным 
ми маслом и поместить на 1 час в холодильник. 

Сладкий перец очистить от ‹ емян, промыть 
и нарезать кружочками. Готовый салат еще раз 
перемешать, выложить в салатник, украсить 
сладким перцем и подать 


Салат из сельди со спаржей и фасолью 


1 соленая сельдь, 1.стакан фасоли, 100. спар- 
Жи, 4—5 столовых ложек растительного масла, 
Ч столовые ложки лимонного сока, веточки пет- 
рушки для украшения. 


Я Очистить соленую`сельдь, отделить филе от 
берей и нарезать маленькими кусочками. Сло- 
ть измельченное филе в эмалированную или 


сте 

т Клянную посуду, полить лимонным соком, 
Ремешать и 

перату, 

рить, 


дать постоять при комнатной тем- 

ав течение 20-30 минут. Фасоль отва- 
ТІ ^ 

отвар и охладить. Спаржу отварить 
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в небольшом количестве воды до МЯГКОСТи 
тудить в отваре, после чего откинуть на ст 
чтобы стекла жидкость, а затем ИЗМельчит 
Смешать в салатнике промаринованное ф 


сельди, фасоль и спа и заправить раститель 
ным маслом. Готовый сала красить веточкь 


мишетрушки 


Салат из пикши со ‹ гручковым перцем 


50г филе пик ‹ ) красных перш 
1 маринованный май! тожки май 
рана, 3 столовые унжутного масл 
2 столовые ложки лимонного сока, соль, черный 


молотый перец 


годсоленнои воде 


Филе пикши отв Е 
готовности, остудить и мелко нарезать Вымыты тертой 
сладкий перец очистить от семян и нашинковат ар, Краще 
соломкой. Маринованный огурец нарезать 4 "Тибо 
ленькими кубиками. Смешать филе пикіші 14 


реци огурец 


а, Саат 


Приготовить салатную заправка. смеша $ 
кунжутное масло с лимонным соком, м еў а, "отот 
солью и черным молотым перцем и полить" У з цр 
смесью салат. Тщательно перемешать все 24 7 К 
гредиенты. Готовый салат переложить В Сай Са 


ник и подать к столу охлажденным. 


128 


к 


"ац Салат «Рыжик» 
уд 


т 


297 
ного филе, 1 морковь, 3002, 


| Т2 
2 отварного рыо | 
те 200 готва} 3—4 вареные картофели- 


маринованны-х грибов, 


а) ны, 2 соленых огурца, 2 вареных яйца,  стака- 
ны, 2 соленых ог 1 б 

рад па майонеза, 1 пучок листьев салата 

СИТЬ в 


Морковь почистить, вымыть и натереть на 
крупной терке. Г рибывынутьиз маринада,опо 
лоснуть и нарезать кубиками, оставив песколь- 
им пако мелких грибных ш 

Рыбу, картофель, яйцаи 
красы резать кубиками или бру‹ 
ОШ ЛОХ немногу всех продуктов для украшения, соеди- 
нов Нить, с грибами, добавить майонез и аккуратно 
ка, о®\Черемешать. Готовое кушанье уложить горкой в 

алатник  выстеленный листьями салата, и ук- 
а п асить слоем тертои моркови, другими оставлен- 
0а Ыми для украшения продуктами и целыми 
ами грибов 
ни Я 
ей 10 Салат по-бельгийски 


ына 


ми, оставив по- 


у |, 
е! А ; 
фи 3502 Филе пототении, 22 стакана сои (бобов), 


Е, 

р Бы помидора, стакана растительного 
р у Я 

ТА г Е”. пучка зеленого лука, 4 столовые ложки 

(1 Ы УКШ соль, красный молотый перец. 


Поместить 
одой 


сою в эмалированную кастрюлю, 
тотварить дом ягкости, после чего 


8 
е, 
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тит ою 0 ить. Фу 

отвар слить, а со! : риле нОтоте 
холодной р, и 

тщательно промыть под нои ВОДОЙ и об 


шить кулин: 
В небольшой тарелки теша 


ь просеян 


рец и обь 


муку, соль и красный ^ 


Т 
в этой смеси рыбу. Р: ь В сковороде поз 


вину нормы раст 


та и об 


нем филе до золотист тосле чего 
дить и нарезать небо. мтиками 
Свежие помидор: ) ИПЯТКОМ; СЯ 


кожицу и наре 


леныи 


ук хо \ ряхнуть во; 
мелко пор 
Смеша ллатник‹ отении, отв 


ную сою, помидоры и поло 
теного лука. Заправить 1 авшимся р 


тительным 
луком 


Салат из трески ‹ изюмом и морковью 


3002 
чек 


ле трески юма без ко 


2 моркови, 4 


майопе 
Т корень се тьдерея 


еле пого лука, © 
отв? 


зОДЕ 


пучка 

Морковь хо 
Ритьдомяг 
после чего 


рошо вымыть щеточкой и 


кости в небольшом количестве? 


вынуть из отвара, очистить И 
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нар 


роле сел 


ченную см 
сязеленых 


1 свежа 
Жи, с 
ной 5 си 
“херц 
ушку д 


ать маленьки. ик М ле трески хоро= 
| З субиками: Филе тр 
убика\ о 

ъ маленьким ў А ) т 
по промыть толожить в эмалир ванну ка У 
\ Ј з т (9) И льченнЕ 

рюлю добавите очищенный И измелье те й 
| ‚7 


] ъ.сель, 3 уи отварите 
С врея и соль, влить ВОД. 
корень се дере 


у ле переложить в дур- 
до готовности: Готовое филе переложить в д ] 


і шлаг, остудить и нарезать небольшими кусочка 
к ми. Изюм несколько раз промыть в теплои воде 
"обсушить. Зеленый луквымыть, стряхнуть во 

ду и мелко порубить. Смешать филе трески, 
а 


изюм, вареную морковь и по, товину зеленого 
\  лукаи заправить майонезом. Переложить полу- 
|. ченную` смесь в салатник и украсить оставшим 
ся зеленым луком. Пода ть салат охлажденным 


ТА 
то Салат из скумбрии с курагой 
00 Пса 
И свежая скумбрия, ‘стакан кураги, 100 спар- 
у А ттт : 
5 жи, стакана сметаны, 1 корень имбиря‘ дли- 
ной см, 3 столовые ло. ки лимонного с ока, соль 
и черный молотый перец по вкусу, зелень пет- 
а е рушки для украшения. 
Ра = >. Е 
р я ть свежую скумбрию, отделить филе 
ў и Е \, тщательно его промыть и обсушить 
и арными салфет 


8 очи- 
рупной терке корень 
и отварить до готовности. > 


Вынуть рыбу из отвара ЧеТУДИТЬ И нарезать, е0“ 27 
большими кусочками. Сорызнуть Сока а 0 
монным'соком и отстат : 
Спаржу пром! ГЬ ДО МЯГКО 
рыбном отваре, по‹ ИТ м 
резать. К 1 їПЯТКо; 
15 минут, итакж‹ хгь, Смеша 
скумбрии, ‹ завиті 
НОЙ, СОЛЬЮ І цем пов 
Переложі 1 
Е 10 
Украсить 10ка 
рана, 
аав Пот 
1 соле е Г рить в 
ты, 2 лук н 
{ столовые 
раститель га ) 
4 рашения 
Разделать соленую сельдь, отделить Фил 
костей и нарезать его маленькими кусочка! 
Сложить их в эмалированную посуду, ПО 
лимонным соком, перемешать и дать пос тояї®? 


течение 20-30 минут при комнатной темпе 


А Чі 
ре, Квашеную капусту отжать от сока: ЛУК 
ь. 0% 


стить, ополоснуть и мелко нашинкое ИГ 
щенный и вымытый корень хрена ре 
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рстиями. Положить в салат= 
квашеную 


теркесмелкимиотве 2 
ник промаринованное филе сельди, НУ 
капусту, луки натер гый корень хрена; ПОЛИ ЕЕ 
растительным маслом и тщательно перемешать. 
Тотовый салат украси ть веточками пет рушку 1: 


Салат рыбный со стручковой фасолью 


300/2 филе морского окуня, 200 г стручковои 
фасоли, 1 пучок зеленого лука, 2 яйца, 3 столо- 
вые ложки растите. льного масла, 1 столовая 


ложка яблочного уксуса, !/ чайной ложки майо- 

рана, соль, красный молотый перец 

Подготовленное филе морского окуня отва- 
рить в подсоленной воде до готовности, затем 
вынуть из отвара, охладить и нарезать небо: 1Ь- 
шими кусочками. Стручки зеленой фасоли вы- 
мыть, удалить жесткие продольные жилки, на- 
резать небольшими кусочками и отварить в 


подсоленной водедо мягкости. Готовую фасоль 
откинуть на дуршлаг и о 


Д: уршлагн от дить. Яйца сварить 
7 ить, отделить желтки от белков 
и измельчить их отдельно. Зеленый луквымыть, 
у и нарезать косыми ломтиками 

ичины. Смешать в салатнике филе 


м 
хорского окуня вареную стручковую фасоль, 
еленый луки яичный желток. 


Приготовите салатную заправк 


у: см 

растительное масло, яб, ный уксус Соль, у, 
9. Май, 

ран и черный молотый СЦ И ПОЛИТЬ ТОЙС; 
сью салат. Тща І земеш все ише 

енты. Готовый ь мелк е 


0 


ным белком 


Салат из хека с солеными огурцами 


Боби зям олус 
залить заноғ ИОТ | мя 
дить, чтобы он 
откинуть н 1 І 1 (Риле 
мыть и отварит це'до готов 
ности, после чего охлади езать доволый 
крупными кубиками. ( ле огурцы нашин“ 
вать ломтиками, Зе теныи лук промыть, Сре 
нуть воду и мелко порубить. Смешать филехёћ 
вареные бобы, огурцы изеленый лукизаправ!" 
майонезом. я 
Полученную массу тщательно перемешй 


выложить г ори 


кой всалатник. Готовый сал“ 
расить веточками петрушки. 
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майн 


КрЫТЬ 


176,46 


сли СО 


мыть, 0ЧИС 


ЪМа 


ать На кусо 


Салат с лососе м 


1 банка консервированио- 


7 лока, 1. апельсин, 
ОС 100 г твердого сыра, 


20 ЛОСОСЯ, 2 варены яцца, 
2 тюбика майонеза 


Консервированну юр 
выложить ее ровным слоем на 
крыть майонезом. Сваренные вк! 


чистить, мелко порезать, вы пожить следующим 


размять вилкои 


1бу 
дно блюда и по 


тица по- 


Яблоки вы- 


слоем и снова полить маионезом. лол 


мыть, очистить от сердцевины и натереть на 


крупной терке в качестве третьего слоя и еще раз 
полить майонезом. Апельсин почистить, поре- 


Шт 


зать на кусочки, удаляя косточки, выложить по 
верхяблокипокрыть майонезом. Готовый салат 
посыпать мелко натертым сыром и украсить узо- 


ромиз майонеза, подкрашенного соком петруш- 
ки или свеклы. 


Салат из тунца с гранатом 


300 гфиле тунца, 1 гранат, /› стакана консер- 
вированной кукурузы, /з стакана конс ервиро- 
ваиного зеленого горошка, 4—5 столовых ложек 
оливкового масла, соль и черный молотый перец 
по вкусу, зелень петрушки для украшения. 
Обработанное филе 
Шом количестве подсол 


тунца отварить в неболь- 
пенной воды дототовнос- 
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ти, остудить и нарезать малс ПЬКИми куб | 
Е 23; кау 
Гранат надрезать ост] т 


ножом, разломит 
осторожно гь зерна. Смешать филе Е 
зерна граната, ко! грованные кукуру 
| УКУрузун 
теный горо ‹ 'ть по вкусу соль и 
ный молотый пе ІвКОвым масло 
Зсе ингреди‹ 1 и мешать, Гот 
вый салат | ни украсил 
веточками 
Салат из мойвы с грибами 
7 да, 4‹ 


Разделать свежую мо 1 отделить филе 
костей. Переложить филе в эмалированную 8 
стрюлю, залить небольших количеством во 
посолить по вкусу и‹ {о готовпости 


остудить ИИА, 


товую рыбу вынуть из отва 


ра 
у р ым 
зать небольшими кусочками. Картофельвы 


б т 
щеткой, отварить в мундире, остудить, о отв" 
20 
и нарезать кубиками. Вымытую морков" за 
сз 


рить до мягкости, очистить и также пар р! 
кубиками, Очищенный репчатый лук вым 
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сть сала 


Са 


3202фи 
ка, 1 сол 


п аку 


\ мелко нашинковать. Соленые трибы мелко на- 


и резать: Смешать ку 
леные грибы, морковь 

Приготовить салатную заправк 
тИМОННЫЙ сок, сольи чер- 


сочки мойвы, картофель, со- 


и репчатый лук. 
у: смешать 


растительное масло, 
ный молотый перец и полить этой сме ью салат. 

Все ингредиенты хорошо перемешать. Пере- 
алатник и украсить ли- 


ложить готовый салат в с 
стьями салата. 


К Салат из ставриды со свеклой 


350 2 филе ставриды, {крупная свекла, 2 ябло- 


1 


ка, 1 соленый огурец, /2 стакана манонеза, соль 


по вкусу, пемного зе леного лука Оля украшения. 
Отварить хорошо промытое филе ставриды 
вкипящей подсоленной воде, вынуть изо твара, 
остудить и нарезать небо? тьшими кусочками. 
Свеклу вымыть щеткой, отварить ДО МЯІ кости, 
остудить, очистить и нарезать маленькими ку- 
биками. Так же нарезать и соленый огурец. Я6- 
локи очистить от кожуры, удалить сердцевину 
и натереть на теркес крупными отверстиями. 2 
Смешать в салатнике филе ставриды, свек- 
лу, яблоки, соленый огурец и заправить майо- 
ты салат посыпать вымытым и мел- 
ным зеленым луком. 


Салат из сырой рыбы 


300 г малокостистой морской б 
2 А 1“ ини морскои рыбы Тр 
2 › ео 


2 моркови, 4 зубка чесно > 
2) кові зубка чеснока о 
29 )л0вые тож 
уксуса, соль 
Обработанную и вымытую рыбу паз 
о] тані ) ІМІ рыбу разрезать 
тонкие кусочки. Морковь и редьку почистить 
1 к. кр? 
хорошо промыть и нарезать тонк ла з Е 
| 1 | КОЙ ДЛИННОЙ ср. шо ре 
ломкой. Чеснок измельчи ? 


ено СО. 


Смешать подготовл 1е корнеплоды ср 


бой, влить уксус, добави 


ремешат 
ь перец, соль и чеснок 


и хорошо неремешать. П вить салат в холо 


у Ставить 


Л ‚ник. 1 ез 30—40 м н т 
дильник. Через 30-40 минут ь на стол туре 
Дляпри 
Острый салат из минтая “ОЗамени 
1 кг минтая, 0,5 моркови стакана ти 


1 пучокзеленого лука, 6—7 зубков чеснока, 14 


ная ложка солодовой муки (или 1 столовая лох 


ка сахара), 2 чайной ложки молотого имбир? С 
1 чайная ложка красного молотого перца Я 002 
Минтай очистить, посолить и выдержать" ка 
Здня. Затем рыбу промыть в холодной воде Ка 
обсушить салфеткой. Удалить кости,а филе!" 7 Н 
резать кусочками шириной 1,5-2 см. ате у 
Сварить пшено на пару и остудить. 05 а 
тщательно смешать его с половиной краб! м Д 
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чистить И натереть на 


‘о перца; Морковьс В та 
хә ›чень тонкои соломкой). 


ать. Чеснок про- 


молото 
терке (или нарезать ‹ о 
Зеленый лук мелко Наи < 
пустить через чесночницу- Т УНА 

А Смешать нарезанное филе минта? о 
вью, луком, чесноком, имбирем, оставі 


красным перцем, добавить стакана ‹ олы и 
рошо перемешать-и всыпать подготовленно 

пшено и солодовую муку. Снова все тщательно 
перемешать ивыложить в стеклянную или эма 

лированную пос; 
и оставить на 2=3 дня при комнатной темпера 
туре. 


ку. Плотно закрыть крышкой 


Для приготовления этого блюда морковь мож- 
нозаменить редисом 


САЛАТЫ ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 


Салат из креветок с кукурузой 
300 г отварных: очице 


вт ных креветок, 4 столо- 
ложки консервитс Й $ 2 яй 
5 рвированной кукурузы, 2 яйца, 


Столовые ло. 

- половые ложки м ный молотый 
ецна к, се тї 

р: Чиа кончике ножа, соль поівкусиу, морковь ' 
я украшения. "18 
Яйца св 


арить вкрут 
рубить, Смешать в с 


апоне: 7 
пер онеза, чег 


тую; очистить и 
атнике изме. 


мелко по- 
льченные кре- 


ветки, яйца и консервиров 0 | а 
а Є | роғ анную кукурузу. ў ИТИ 
равить майонезом, солью иче наа аит 
›рцем. І х Рным Молот | ж иа 
перцем. отовый са украс ить фигурно зз 5 (00 

занными ломтиками пар, 


и свежей моркови 


Салат «Че рноморский» 


3002 ма 


поро 


усты, 2-35 
о моркови, 1 варень 

А ка» 
яицо, 4-5 метаны или май залило! 7, 


неза, 1 спи мельченной злей Мосо Кра 

петрушки и черный молотый зна Мель 

перец УТВЫМ Мас 

Морковь почисти ымыть и натеретью р 
крупнойтерке. Морскую капусту порезать. От: Во 
цы нашинковать ломтиками. Яблоки вымы 80 


Кой 
очистить от сердцевины и нар зать СОЛОМКО 


ТЫП 


или ломтиками. Подготовленные про, 


е30\ 
ремешать, заправить сметаной или майонез 7 БТ 
ло 
посолить, поперчить, снова перемешать ан | 17 
т х -, п ; сЫПат?, 
жить горкой в салатник. Готовый салат побы ый Е а 
И спасить 0 % 
зеленью петрушки или укропа, украсить 01). К 
щенным и нарезанным яйцом и подать КС704 3 а 
№ 
- МЕЗ 
Крабовый салат с рисом ММ У 
е 
Е 200! | 
300 г мяса крабов, 1 стакан рассыпчате ГЕ? Ао 
варнаго риса, 1 лимон, 4 столовые ложку БХ | 
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жутного масла, 1 небольшой пучок зе. леного луз 


ре. 10 ВК ‚ КУН- 
ка, сольимерхый молотын пере {по вкусу, КУ, 


житное масло для жаренья 


Мясо крабов обжарить вразогретомкунжут- 


ном масле и охладить. . ТГимон очистить от цед- 
ры и нарезать не большими ломтиками, удалив 


из него косточки. Зеленый лук вымыть под хо- 
лодной проточной водой, отряхнуть ин резать 
косыми ломтиками. Смешать в атникеоожа- 
ренное мясо крабов, рассь тый рис, ломтики 
лимона, измельченный зелень кизаправить 
кунжутным маслом, солью и черным молотым 
перцем 

Вымытую лимонную цедру ошпарить кипят- 


ком, нарезать соломкой и выложить поверх го 
тового салата 


Салат из кальмаров с квашеной капустой 


1 кальмар весом 0,5 кг. 2 
пусты, 1 
да, 1 


стакана квашеной ка- 
луковица, стакана оливкового мас- 
чаиная ложка сахара, соль. 


Вытянуть из-под мантии голову и щупальца 
кальмара, удалить известковый панцирь и чер- 
нильные мешки. Острым ножом срезать щуналь- 
Ца над глазами и мелкие зубы между щупальца- 
ми.Вымыть под холодной проточной водой тело 
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и щупальца, а все остальные части выбр 
\ хора 
Натереть кальмара солью, промыть; т. ПЛ 
ать 

лосками и отваритт Готового ка мара ох о 


И 


и нарезать мелкими кусочками 
Квашеную капусту слегка отжать Репчатуу 


лук очистить и мелко нашинковать, С мен 


салатнике измельчен О 1 ьмара, к сну) 


капу‹ гу и \ И | месью ол Овог) 
масла, соли и са \ г салатукраситьв 
точками петрушки и лом ми фигурно нар 


заннои св; 


Салат «Розовый жемчуг» 


0.5 кг креветок, 2 ковица, 3‹ 


вые лоски лил 


дя украшений: 
я украш 


соль по вкусу 


Креветки отварить одсоленной воде, 10 

ле чего очистить: удалить головки усы и 
цири и внутренности. Готовое мясо ке 
переложить в эмалированную или стен 
посуду, полить лимонным соком, перемене, 
дать постоять 10—15 минут при комнат о 
очи 


пературе. В это время репчатый лук И 
вымыть инаре: Г 
наты надрезать острым ножом, пос 
ломитьруками и осторожно вынутьзЗ 


ать тонкими полуколь 
лече е 


м 
ертс 
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Салат! 


8002ко! 
вы, 1. 
яблочно 
душист 
кана ол 
Соеди 
ды, добав 
сахару со 
Прокилят 
оХладит: 
е; 
ооо 
лаг, За 24 
теу 


» креветок, измел ьченный 


шать В салатнике мясс м с 


чаты К, анатовыезернаи запра 
репч: лу 2а. ВІ | | 2 
а 7 

вый ат у С ь веточкам = 
тезом. Готовы салат укра 
езом. гото 
рушки изернами граната 


Салат из кальмаров с луком и оливками 


300 сконсервировапного мяса кальмаров, 2 луко- 
вицы, 12 оливок без косточек, 2.сто. 1овые тожки 
яблочного уксуса, 1 лавровый лист, 2 ИИ 
душистого перца, 1 чайнаяложка сахара, /2 ста- 
кана оливкового масла, соль 
Соединить яблочный уксус с 1!4 стакана во- 
ды, добавить лавровый лист, душистый нерец, 
сахар и соль, поставить на небольшой огонь и 
прокипятить в течение 3—5 минут, после чего 
охладить и процедить. Репчатый лук очистить, 
нарезать тонкими полукольцами, промыть под 
Холодной проточной водой и откинуть 
лаг. Затем переложить лук в стеклянную посу- 
ду, залить сваренным маринадом и поставить в 
холодильник на 30—40 минут. 
Мясо кальмаров вынуть из.банки, тщатель- 
обшить кулинарными салфетка- 
ь соломкой. Оливки без косточек 
также нарезать тонкой соломкой. В стеклянном 
Салатнике смешать мясо кальмаров и оливки и 


надурш- 


заправить оливковым маслом. Сверх 
р. верху выл 
К 


маринованный лук. Готовый са 


г перед по 


чей слегка охлади оставив на 


на верхнюю п‹ холодильника 


Под 5 
ТИТЬ В КІ 
10 мин І рр 
Морковь по езат токо 
или натер‹ ү Капусту про 
мыть и тонко наши щи Очи 
ные от сердцевин! бло орезать солом 
Изюм промыть и об ‚ Подготс 
продукты соединит! травить сметаной по 
солить, перемешать и выложить горкой в са 

сОЧКАМ 


ник. Готовый салат подать, украсив КУ 


гребешков и изюмом 
е блоками 
Салат из крабов с изюмом и яблока 


эм" 
кана Ш 
стан т ной | 


400 г мяса крабов, 3 яблока, * Ш 
Л ложки х, 


2/, р 
стакана сметаны, 3 столовые 
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117 


18а 
пр 
соў? 
) 007 


20 СОК ь по вкус омтика лимона, ве- 
то вкусу 3 ломтика лим 
(1, СОЛЬ 1 
по: 


, НИЯ. 
ля украше 
Э ОЛЯ 
очки кудрявой петрушки с. отварить до го- 
т. с о крабов < 
енное мясо кі т лимон- 
лготовленнс `ленной лил 
а горячей воде, подкислен о 
ст} т аги дать 
в Откинуть на дуршл ги ааг аи 
НЫХ 2: ‘о нарезать небольш 
5. › мясошарезг и 
говое краоовое 5 Б ›откожуры, 
а тие яблоки очистить ‹ акы 
очками. \ нне ОМК = 
со сердцевину и нарезать соломкон пи) 
МАРСА се с крупными отверстиях ) 
натереть на терке ‹ ы втеплой водени об- 
Изюм несколько раз промы 


› крабовое мясо, 
сушить. Смешать измельченное кработ 


зку аправить 
яблоки и изюм, посолить по вкусу и за р! к 
сметаной. Все тщательно перемешать и вь 
жить в салатник. Готовый салат украсить лом 


тиками лимона и вымытыми веточками кудря- 
вой петрушки. 


Салат «Тропик» 


150 готварныхили консервированных креветок, 
2 киви, Тпапайя, Алистка са лата. 
Для заправки: 2 столовые 
2 столовые ложки сливок, 

матной пасты, 1 чайной ло 


ловые ложки. лим 


Ки молотого, кра 
Приготовить заправку: сметан 
сливками, томатной 


ложки сметаны, 
1 чайная ложка то- 
2жки горчицы, 2 сто- 
конного сока, пої чайной лож- 


сного и черного перца, соль. 


у соединить со 
ой и горчицей и тща= 


тельно перемешать до получения Одно 

массы. Затем добавить ТИМОННЫЙ Сок. А 

молотый перец и еще раз хорошо перемеци | 
Папайю очистить, разр. "ать пополам, у 

семена, а мякоть нарезать д "иными ломтика 

Киви почистить и разр ь нач Тыречасту у 

стья салата промыт осушить и разложить, АА 

одному листу на та г. Сверху уложитьли о 

тики папайи, четвертинки ки и иочищенныхкр дика мо 

веток в виде горки, полить все заправкой лю Свежие 

дать салат к стол парить о) 

Салат по-севастопольски 
тельно пр 

300 г крабовых палочек, 1 яблоко, 2 вареныхя чтобы смыл 
ца, 1 луковица, 3-4 сп вые ложки Смет О пОДСОлеН 
или мапонеза, по 1 ст ий ложкеи ге. Зол, 
ной зелени пе трушки и 1 вареная =! До ВО 
ковь для украшени < рный молот» Пат 
Чан о бью а 
Крабовые па точки освободить от упаковки" З 0 


р хер зварё 7 
Нарезать маленькими кубиками Свароти 
вкрутую яйца почистить и мелко нарезать о 
Щенный репчатый лук измельчить. Яблоко 


СТИтЬ от серу Т 
5 т от сердцевины и порезать мале! 
ломтиками. Подготовлен 
Шать с зе 


ких! 
"ер 

ные продукты т ит 

ленью петрушки и укропа, З 
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мета оч 
украсив цвет 
гподать в са атник‹ 
сметанои ) аА 


' моркови, 1 
ками! из варенои мо] 


эошком 
зеленым горо 

~ идии с зелег 

Салат из м 


800 г свежил 


Свежие мидии опу‹ 


е раскро 

трюлю с огня, вынуть л х 
› промыть пс ло, 

чтобы смыть остатки ила. М 1 
в подсоленную воду (мож 7 

3 столовые ложки лимонн у І ИТЬ 
до готовности, после чего вынут ра, о 

] ладить име ко нашинковать. Рис промыть не 


сколько раз втеплой воде и ‹ 


‚сыпчатую 
кашу Яйцо сварить вкр; 


гую, очистить и ра мять 
вилкой. 


Й Смешать в са татнике вареные мидии, рассып- 
чатый рис, 


конс ервит юванный зе 
измельченное яиЦО И 
товый салат украсить ф 
тиками моркови. 


теный горошек, 
заправить майонезом. Го- 
зигурно нарезанпыми лом- 
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. ТА 
‹онсервированных к; вон" 
Салат из консервиг 1х Кальмар ГА 
010. 
пвирова кальмаров, 3 зр ен 
400 гконсерві ровапноу М 2 арар 1 
) АТТ, «рованнох 3 С. | 
ковицы, 2/5 ‹ 9 холой 
И пой сметаны, сот, али” сле 
орошка ЗУН 100. 
гор‘ Я Стительцуе ц — часов о 
ный молот > они 
ло для’жа 
Вынуть ко 
ки, тщательн У ) 1р у 
р р. Ая Вкипящу 
до, 00‹ . ЧИ и 
ВОД д ОЧИСТИТЬ Е а СОЛІ 
зать солому! < \ 
рез: И ПОЛУ связанную в п 
ыть и наші наслоиа тут 
мі Іоех небольшом ог 
Разогр‹ ТЬЕ От хаты» а 
е репза .  НУТЬГОТОВЫЙ А 
жарить в нех ерный \07" бы стекла ВОД 
ком, добавить сти фотками им 
перец. Яйца свари Смешать валй Хокон, Корк 
А ьКИМИ ов де 
зать мален ум кальмар С, ер Жить р 
кеподжаренных в» ишек и заправить 18 риса © 
консервированный. горон ить мелко" явь ру 
незом. Готовый салат ут Ви. г а нарезаи"” МУМ 
ной зеленью петрушки и фигу] клы) татар Т 
кови, све ет 
ломтиками овощей (моркови, ‹ еца 


= а 
„бешик? 
Салат из морского грео 


7 а, рен. 
0 иь Чатр о 
›ебешка, раг, МОЛ тый 
.. ского греб ЫИ № 
200 г мускула морско В зелени И поб к Мар 1 
1 корень сельдерея, 1 пучок Иа, "оце. 
стакана риса, 2 яблока, 2 Я 
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С ния, 
\ тика лимона для украше ни. 


майонеза, 3 лом 


соль. 


И "КУЛ рск 
Ж й мускул мо] г 
Замороженный м} О 


ого гребешка 


залить холодной водой и 7 а = 
1 2 часов, после чего хорошо промы т Я ое 
ной проточной водой. Корень сельде р Я ао 
КОВЬ ОЧИСТИТЬ, ВЫМЫТЬ и наре зать Сол : 
Влить в кастрюлю воду, д‹ Ъоавить изм( 
= морковь и корень сельдерея и довести до кипе 

д ния. В кипящую воду опустить мускул морского 
гребешка, соль (примерно 1—2 чайные ложки) и 
связанную в пучок зелень петрушки и варить на 
небольшом огне в течение 10 минут. Затем отки 


тьченную 


нуть готовый морской гребешок на дуршлаг, что- 
бы стекла вода, промокнуть кулинарными сал- 
фетками и мелко нарезать. Вынуть из отвара 
морковь, корень сельдерея и зелень пет рушки и 
переложить в отдельную посуду 
Из риса сварить р ча 
сварить вкрутую, 
Яблоки очистить о 


для остывания. 

ассыпчатую кашу. Яйца 

очистить и размять вилкой. 

ну и натереть на Е) отурыр Удалить сердцеви- 

ме 8 терке с крупными отверстия- 

Жа тап салатнике мускул морс 
‚ вареную 


морковь и ко рен 
Рассыпчатый рис го 


кого гре- 
сельдерея, 


19 ленную Зелень о яблоки, яйца и мелко поруб- 

Т петрушки. Заправить гот о, 
Салатмайонезом и аправить готовый 
р 


украсить ломтиками лимона. 
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Салат из’ креветок с брынзоў 
зой 


300 2 крут 


перца кра 


х отварных кре 
0 кр 


веток 
7 к 


р 
с, 
ладкийте о 


ец м 
7 Рец жену, | 
краст \ 


цвета, ї кр 


ме лу 


цы, 4002 6, 


г толовые ложки урд 
винного икс ( А айа 
Аи СА тожек оливковом, | 
кового, 
подсолнечно. мас р 
Сладкиі Семя | 
САБ ре! от семян, ополк ТА 
б г 3 2411) 
нуть и поре осками, Ог (шш) 
мыть и пор. г ломтиками 0% З0гланду0П0 
щенныйи лук 1 гетвертьколы ахчоттог0 06 
Сыр порезать круш ›иками. Кревет 
почистить, соеди! дким перцем, сыр 
и луком, полить сл растительного мас 
уксуса, посолить и х‹ еремешать 


Салат из креветок с мандаринами и сыром 


И ке свежих кревет мандарина, 200238 


= 0.00% 
кого сыра, 5 стол пимонног0! 


тожек 
стакана сметаны, соль 
пой 
З , 
ле > аьусй 
де, после чег о очистить: удалить гс уловки») рей 
Е г риса 288 сок 
панцирь и внутренности. Сложить мМЯСС уу 


у 


С = Т у о 
ТОК в эмалированную или стеклянную НГ 
8м ) Ида 
полить лимонным соком, перемешатьий 00 

К = теу 
Стоять около 15 минут при комнатной 16 


(©вежие креветкио варить в подсоле 


| то время очистить мандарины от кожу 
адо ки, разрезать каждую на- 

> ры, разделить на дольки» ое 
в палить пленки и косточки. + 

> пополам и удалить `: Кос 

Ы ать небольшими кубиками. 

| сырнарезать Ј а аа 
| Смешать в салатнике мясо креветок, ме ае 

равить сметаной. Подать к сто 


манда- 
в 
ч рипы исыризап 

лу сразу же, пока не стек сок из мандаринов. 


и Салат из лангустов с зеленым горошком 


300 г лангустов, 1яйцо, 5 столовых ложек рас- 
сыпчатого отварного риса, /› стакана консер- 
вированного зеленого горошка, 1—5 столовых 
ложек майонеза, соль по вкусу, веточки кудря- 
вой петрушки для украшения 


Подготовленных лангустов отварить в под- 


соленнои воде до готовности, охладить и наре- 


ТИцо сварить вкру 
размять вилкой 


т зать маленькими кусочками. Я 
№!" лую, очистить и| 

{ ТЕТ 8. 
иб) „ Смешать в салатнике кусочки вареных 
Я густов, рассыпчатый 5 
И ный зеле 


К лан- 
Багала рис, яйцо, консервирован- 
ми торошек и заправить 


0 майонезом. 
салат украсить ветс 


очками петрушки. 


Салат из печени трески 


1 банк. 
а консервиро я 
ванной пече. оски 
Столовые печенитрески 2 яйца, 


ло. г 
ски риса, 15 лимона, 2 столовые 
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ложки мелко нарезанного зе тено ТИ ий 
ловые ложки майонеза Лу, | ГИ Т" их 
и УИ 
ече 2 и ый 
Вынуть печень тр. ки из банки, от, | Киї и 
сито, чтобы етет "кинути | т 


бить. Яйца свари І І 


> Очистить, 
вилкой. Из риса ха разу» 


ассый 


Лимон очисті 
предварителт и 


Мелко нар; 


сточки. Смер 


салатнике печен рассыпчат 


лимон и заправить майонезом. Готовый 


украсить мелко и ным зеленым луком. 


Салат «Морской» 
200 консерви кальмаров; 
ного мяса, 2 ки тока, 1 маринова 
рец, 2 стакана л пеза, З ломтиками 
украшения, соль, черный молотый перец 
> Р, ОЛЕ 
| Куриное мясо без кожи отварить вод 


Ы: затей 
ной воде до готовности, охладить и нарко 


ов ВЫ!) 


ломкой. Консервированных кальмаров: Нод 
Га 


из банки, тщательно промыть кипяченой 
обсушить кулинарными салфетками 
резать соломкой. Яблоки очистить ©” 
Удалить сердцевину и натереть на тр 
ными отверстиями. Маринованный т 
тереть на мелкой терке. Смешать ВСИ 


ита В 
кож? 3, 
ОТК к 


эВ, куриное мясо, 


ц, добавить чер- 
майонезом. Го- 


Ко] вированны альмарс 
ХК 
нсервиро Б 
яблоки и мари тованный! огуре 
НЫЙ МО. я 1 е заправите 
лот ерец иза 


товый сала крг 50) ми лимона 
Й гукрас эм К 


Салат «Португалия» 
| 29! 7 
й 2 66 ы,2 яцца, 
| 200. г мясасвежихкрабов, 200 г ветчины и 
7 а | зеленого горошка, 
№2 стаканаконсервированного зеленого го} 
. до 3 столовые 
2 ис ат маионеза, 2 стол« 
і 2 помидора, 8. стакана 2 


і ложки мелко нарезанного зеленого лука 


5 


Мясо крабов отварить в подсоленной воде до 
тотовности, откинуть. надуршлаг, охладить и на- 
резать небольшими кусочками Яйца сварить 
вкрутую, очистить и мелко порубить. І 
нарезать маленькими кубиками. 


парить КИПЯТКОМ, СНЯТ ь кожицу и нареза ТЬ ДОЛЬ- 
й ками: Смешать в салатнике к 
Й чину, консервированный зеле 
/  ПОМидоры и заправить 


у Лат посыпать мелкон 


Зетчину 
Помидоры ош 


рабовое мясо, вет- 
‘ный горошек, яйца, 
майонезом. Готові 


ли са- 
арезанным зеле 


ный луком, 


Салат « Ассоль» 


тварного куриного 
яблоко, 


1 крупное кислое 
‚майонеза, 1 столо 
Ни петрушки, сод 


филе, 
ложек 
йзеле- 
молотый перец. 


4—5 столовых 
вая ложка. измельченно 
5, красный 


Кальмаров очистить, опустить вк 
5 Киля 
Шу, 


подсоленную воду и отварить до готови 
после чего вынуть, остудить и наре; чать куб 
ми. Курятину порезать на и большие кусна 

Яблоко вымыть, очистить от сердцевины, Е. 
тереть на крупной терке, перемешать с мясоу, 
кальмарами, заправить майонезом, посолит 
поперчить иеще раз перемешать 

Готовый салат выложить горкой в салатних 
посыпать зеленью пет] ки, украсить ломтика: 


ми кальмара и под 


Салат из устриц с оливками 


7502 уст ) ез косточек, 2 ЯО. 


2 столове у ›езанного зеленой 


ука, 4—5 столовых майоне 


кинжута, 3.9100 


а, 3 столов 


ложки поджа 


вые ложки лимонного сока, соль 


Опустить устриц в кипящую воду И вари? 


на сильном огне в течение 5—6 минут под 
крытой крышкои, пока опи не раск роются. По 
ле этого снять кастрюлю с огня и вынут» 
израковин. Тщательно промыть мясо ус 
холодной проточной водой чтобы смыть 
ки ила, а: затем отваритье ГО до готовности 
соленной и подкисленной моин СОКОМ 
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р 


| 
\ 
| 


лить и измельчить. 
имелко пору= 


іТЬ соломкои. 


> осту 


ршла ИЕ 
рутую, очистиЗь 


Откинуть на’дуг 


“па сварИТЬЗВК м 
Яйца свари? без косточек нарез: ав 
ОитхлОливе 06 мясо устриц, изме. 


ТАТ е 
а Смешать в салатник ен Е 
х ченные оливки, яица, зелень } 


а е В у с пать под- 
М гсалат п й 
майонезом. Сверх ОВЕ . 
ә к А земен: 
{ жареннымикунжутными 


> рис анатом 
8 Салат из печени трески с рисом и гра 


й печени трески 72 ра 
1 банка консервированной печ рес! ] 
3 ТЮ) 7, та 
нат, 3 столовые ложки риса, 2 яйца, 
майонеза, 1 ломтик лимона, 


1 для украшения. 


веточки пе 


И Консервированную печень грески вын 
оанкиги откинуть на си ТО, 
Я после чего мелко нарезать. 
И Из риса сварить рассыпчатую кашу 
и солоон и размять ву 
, рым ножом, 
и камији ост 


зна; 
м Смешат: рна 


нике консе а 
и Чень трески т ке консє Рвированную пе- 
а > Рассыпчал Аа, 
Те Наияйцау з %Пранатовые зер- 
К) зом, 


асить кружочком Л 


ать постоять 


ки 
м 


ТЬ ИЗ 


чтобы стекло масло 


Яйца 
ІлКоЙ. 
разломить ру- 


мона 
15 мину 


Каз 
приччо» 


Хорош 

Ной Вод и, О ът 

ками. р т 

очистить и Е о а. ш 
а гь небольш ми кубі 


ДС 


кам 
т ) 


лок 
у КИ Очистите 
ареза: ВО или 
зать с и. 
ными 0 соломкой (т Т р 
ми отверс ! т 
а Р ата о 
). Смешать в сат 
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консервиро- 


‘офель, яблоки, " 
ртофель, нарезанную 


ангов; ка 

‹ трепангов, си 
Е леный горошек и м 

и. Заправить салат 


томтиками Ти 


ванный 36: 
зелень петрушк Ш 
\ хорошо перемешать 1 


мона. 


майонезом, 


укра‹ ИТЬ 


Салат из кальмаров с капустои 


| Я 
А. 2502 филе кальмара, 1 
КОБУ ной капусты; 1 морк 
2, ма, 3-4: столовые лож 


за, соль 


Филе кальмара промыт ‹ и 
МЕ 
? щую подсоленную воду и варит! ение5 ми 
(нут после чего вынуть, о 


мі! 
ОК зать. Морковь почистить и нат 


ИТЬИ 1 


(терке. Капусту промыть и 
"Яблоко очистить от ко 


тонко нашинковаті 


журы и сердце ВИНЫ 
08 резать тонкой соломкой ом 
а поненты соединить СІ 


( тромытым и обсущенн 
р (7 Нзюмом, заправить смет 


и по 


Подготовленные к 


Ыым 
аной 


или маионе; зом 
б посолит зре у Е 
1 Масали, перемешат ъ, выложит ь горкой в салат- 
И) Ки подать на стол. 
#4 
д’ 
та «1 с а 
20 А алат из кальмаров со спаржей 


ИС, е 
К 05 свежих ка) 


б ломаров, 4 спелые 
в т спаржи, 1 лу а 


Я 1 хурмы, 1002 
ковица, 23 стакана сме: 


таны, Ацай- 
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т 
ув, Хурх ттт 
месью сме " 
гапы 
салат пе] 
ками л М | 
| У Ч 
Салат «Карина 
5 ино 
1502 еве 
ока 
1 столовая. ло. 


Т пучок листы 
Длязаправки: 2 


салата 


оловые 


б ка белое 
бок чеснока, {чайная ложка бел 
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‹ сла, соль, 
| и то. л080й ложки 0. 116к068020 ма 
( суса, сто: 
специи. те 
` чеснок почистить, 


Приготовить заправк у: 
7) С 10, 

ҷ мельчить, растерс ть с СОЛЬ! 

й специи, уксус и оливковое мах 


добавить сметану, 
то, тщательно пе- 


6  ремешать и отставить 


С персиков снять кожицу удал 
‚кадо очистить, 


ИТЬ КОСТОЧКИ, 


а мякоть порезать до. тьками. Ав 


разрезать пополам, вынув + осточку, мелко наре- 
зать и полить лимонным соком. Помидоры ош- 
парить кипятком, очистить от кожицы и семян, 
мелко нарезать, соединить с авокадо, добавит! 
персики и очищенные креветки и о‹ горожно пе 

ремешать. Выложить салат на блюдо или 
ку, украшенную листьями ‹ 
заправкой и подать на стол 


арел 


алата, полить его 


Сала креве. 
алат из креветок «Оригинальный» 


2 стакана свежих ше 
2 стакана белого вин 
0 6 

аиного зеленого горошка, 5 сп 


Стительного масла, соль и 
рец по вкусу 


ек креветок, 3 луковицы, 


консервиро- 
половыхложек ра- 


черный молотый 
1 МОЈ и пе- 
‚ 2 ломтика лимона. 


вежие шей 
Р ванную осики креветок положить В эмали- 
Я! астрюлю, залить бел ым в 

м вином, доба- 


МЫ по ВК: 
усу соль и отварить до готовности 
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а, стакана 


Готовые креветки 
"< креветки откинуть на лу 
> Ча ДУршлак 
ный отвар сли о 


ельн 


ае ар“ 


ю посуду. рь Ч 
ар. 1У. Ренаты соль“ 
КО нашинковат М сите 
пари ГКИНУТЕ ыы Ка : 
Смешати "НУТЬ на дуршла | тело" 
А еветок, репчатый | [ого 
А гыйторошеқ, украсит 
Три 16ку: смешать? 
у Ст ра с раститель | 
ных перцем и полит | т 
е, | (7020 
В Готовый салат | им 
И 5 редварительно а 
) : #0у,2- 
удаливт 
даш, 
} ыы 
Салат из устриц с бобами Луч 09 
Ктр 
2002 ер. ЛІ стакана (27 10 
] иц п аа 
7 608, 12 оли ‹ гек, 1 луковица, а "ру 
товые ложки растительного масла, соль ШЧА ИИ 
ныи молотый перец по вкусу, 2 ломтика ша 0 ира 
бля украшения ш х 
и Л г. д0, 
Бобы отварить до мягкости в небольшом а Хут 


палить зе 08 
личествеводы, откинуть на дуршлаг их та 21. "ць "рор 
ИЗ банкі! 
асти. Ре! 
наши! 


трий“ 


Консервированные устрицы вынуть 
Каждую оливку разрезать на четыре ча 
чатый лукочистить, ополоснуть и мелко 
ковать. Смешать консервированные уб 
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тчатый лук, добавить 
усу и полить 
Все ингредиенты тща- 


М вареные бобы, оливки и рет І 
б СОЛЬИ черный молотый перец По ВК 
растительным маслом. 


м тельно перемешать. 
| 


Й ложит й в салатник 
Готовый салат выложить горкой в сале 


Е иукрасить ломтиками лимона 

? ~ Е 

а Салат «Гамбринус» 
УИ 


0,5 кг свежих креветок, 1 банка консервироват- 
ной кукурузы, 1. луковица, 2 не больших соленых 
огурца, 2—3 столовые ложки майонеза, соль по 
вкусу, 2—3 маслины для украшения, зелень пет- 
рушки 


Свежие креветки отварить в небольшом ко- 
1 личестве подсоленной воды, после чего вынуть 


я изіотвара и очистить: удалить головки, усики, 


’.| панцири и внутренности. Репчатый лук очис- 
и ТИть, вымыть и мелко нашинковать. Соленые 
А 


1 ОГУрцы нарезать маленькими кубиками. 
Положить в салатник в 

Кон 
сервированную кукурузу, репчатый лук, со- 


леные огурцы, з 
т, заправить майонез 

1 зом и все тща- 
р Гар все тща 


ареные креветки, 


аслины точек 
У ТЫ. без косточек разрезать, В виде цве- 
Украсить ими. салат. Ряд 


ом крас > 
ТЬ зелень петрушки, расивоуло 


ыы Ча 


Салат из тре яблс 
ала репангов 
Локами 


60 гсушеных трепангов, 2 
= кислых яблока, 3 ү 
2 кар- 


тофелины, 2 солей 
ых огурца. 1 ( 
‚ /2 стакана май 
0. 


нез 
«еза 


Отварить 


\ ос ить и нарезать тон: 


кими ломтиками, Картофель отварит 

ре, остудить, очи‹ спара Риза 

т ЕВ | и нарезать маленькими 
кубиками. 5 'стить от 

и ] г кожуры; удалить дать т 

СЫ | рке с крупными от- темпер: 

верстиями. Соле! б 

26 пы нарезать небольши- Оле 
и Р оикам; { ет | 

| ки отварных тре- кожицу 

пангов, яблоки, ! т 
танго ок | и соленые огурцы ми куб 
ТО ви › мАаион | ) 
1 оа | 1 т ьно перемешать МЯСО И 
о ную ма‹ ие] кить горкой в салат Готовь 
ник и украсить ломтиками лимона и зеленью. предва 


Пряный крабовый салат 
ых персик® 


жии и мбирный 
рдЙ, 


100 г свежего мя‹ 
‚1 све 
шин че] рного. пер 

2 ломтик! 


1 столе 


корень длинои 2 см, 2 


1 столовые ложки лимонного ‹ ока, 
лимона для украшения, соль 
олиро? 


ьвэм# 
ить Е бле еде 


Свежее мясо крабов полож 
добавить соль, 
авить на огой 
| Н 


ную кастрюлю, 
воду и поста 


горошком, ВЛИТЬ 
чистить, 


жий имбирный корень ‹ 


16 


отверстиями, поло: 


уСТИҒЬВ кастрю- 


Г за крабов, 
лю Варить до полно с ти а 2 
после чего откинуть его на дуршла 0 С ас а 
нарезать кубиками. Переложить крабо 1 
в стеклянную ИЛИ эмалированную п 


лить лимонным СОКОМ; осторожно перемешать 
атнои 


е с крупными 
‹аночек и оп 
Й ГОТОВНО! 


реть на терке С ! 
жить® марлевый м 


осуду, по- 


|  идатьпостоять около 15 минутири комн 

температуре, чтобы мясо пропиталось. 
Спелые персики ошпарить кипятком, снять 
кожицу, удалить косточки и нарезать маленьки- 
МИ кубиками. Смешать в салатнике крабовое 
мясо и кусочки персиков И заправить сметаной. 
Готовый салат украсить ломт иками лимона, 
предварительно вынув ИЗ НИХ КОС точки. 


БЕИ ОРАЛ САИ 


Салат по-болгарски 


2002 копченой ц кры тре 


ккуратно с 

А К] осн 

Рынзой И взбить до пол 

ї т паприкой, 
Тщательно п 


ЯТЬ пленку, смешать с 
ьс 


че! 
ения однородной ма 
полить лим с 


еремешать, 
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Ў ски, 200 26 
н т, <. горь > 
А осоленоп), 6 пучка укропа, 2с а Сла. 
А лимонного, сока, паприка Сы ложки 
Брып: Ҷ 
Зу 02 

й елень ти Раскрошить или и 

Ропа очень НЕ ТЬ на терке. 
7 икры а нарубить. 


Онным со- 


Выложить икру + 


тубокую таре, 
пать укропом и подать ‹ 


лку, пос 3 


ломтиками пол) 0" 

А джаре де: 
ного белого хлеба 08. А 
нам. 
по! 
Салат из мидий ‹ перцем стой. 

И 
20 мидий, б ст 1 01 


‹ майонеза, чайная 


у й га ед0 
тожка го} ванный болгарский: НД 


рец, вето з украшения, соль, Шат] 
черный мо. А конар 
Мидии от ‚В пцую воду, накрыть 
крышкой и вари р м огне в течение5- 
6 минут, пока он роются. После этого їка 
снять посуду с огня, 1 ь мясо из раковин 2% 
охладить Эссе 
Майонез соединить с горчицей, перемешатьл0 10 
однородного состояния, залить этой заправке! Хис 
мидий, посолить, поперчить, выложить в Сала! Ка 


„ладко“ 
ник, украсить полосками маринованного сл Пато 


„трушки! А 
го перца красного цвета и веточками петру о о 
0 
подать на стол пом 
Ч 
а гпабов тр Н 
Салат из морской капусты и краб М МОМ 
орї № 
2 2 З 2002 кон Ус 
250'г отварной морской капусты, 200 Я, стака у ну 
р 2-2 блока; № а 
рованного мяса крабов, 2—3 жолок п, жа атм 
2а о Ложкі х020` Ме," 
изюма, 2 столовые ложки жидКог осей мы , 


> лика с0е88 
кана сметаны, 1 столовая ложка сое 
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ай 


Замочит 
де. Очистить яблоки от сердц 

; ОШ рде 
на крупной терке. Крабовое мяс Вла а 
и смешать с яблоками, изюмом и морской кап} 


утвтеплой во- 
евинычи натереть 
о мелко нарезать 


ь изюм на 15-20 мин 


стой. и 
Отдельно смешать сметану с соевым соус ом 


и медом, заправить этим соусом салат и переме- 
шать. Перед подачей на стол украсить салат мел- 
ко нарезанным мясом крабов. 


Салат из кальмаров по-корейски 


1 кг кальмаров, 1-2 зубка чеснока, 1 столовая 
ложка соевого соуса, 1 чайная ложка уксусной 
эссенции, '/ чайной ложки кунжута, 1 чайной 
ложки красного молотого перца, 15 чайной лож- 
Ки сахара, соль, черный молотый перец. 
Кальмаров почистить, п 
пятком. Очистить от тё 


ромыть и обдать ки- 
МНОЙ кожицы и сварить 


соломкой. его обсушить и р 


Салат «Русалка» | 


100'2 маринованной морской капусты, 0 рт! 
мясакальмаров, 1 крупное яблоко; 1 ладне га 
рецікрасного или желтого цвета, 1’ огурец, 3. на 
4 Столовве тожки растительного масла, сод 070) 
черный молотый перец ој 
Морскую капусту и кальмаров мелко поре зара 
зать. Огурец нарезать мелкими кубиками, Слад. тат 
кий перец очистить от семян, промыть и нашин п. 
ковать тонкой соломкои Яблоко вымыть, очис- реди 
гить от сердцевин! тереть на крупной терке 
Подготовленные продукты перемешать, п0с0: Са 
лить, поперчить, заправить растительным мас: й 
лом иеще раз перемешать. І отовый салатвыло: (і 
жить в салатник и подать на ‹ тол, украсив п0: 3: 
| лосками сладкого перца к 
Салат по-калининградски И 
9 соленыХо 4" А 
250:г кальмаров, 2 картофелин, = соле ис л 
ца, 1 пучок зеленого лука, / пучка ем 
рушки, стакана майонеза, чайной» 16, 
черного молотого перца, соль. = Ш х 
Кальмары вымыть в холоднои водо бе а 
тить, отбить деревянным молоточка роде ый 
` сторон и варить в кипящей подсо? заре и ау 


а ИТЬИХВ. 
4-5 минут, после чего охладить И 
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ель вымыть и отва- 


ломкой. Картоф а- 
нарезать соломкои. | очистить и на 


т ре, затем УТУДИТЬ, 
рить в мундире, затем ос а т. 
езать+ > М К ЛЄ ›Г ) 
Т) ЛЬШИМИ ЛОМТИ Е 

резать неоольп А пла 
арезатьсоломко „Зеленый лук пром! = 
арезать соло! 2 ии 
с: хелко нарезать. Смешать кальмарое ар- 
гьимелко нарезать. 


лены туком 
ами, зеленым 
лем, солеными огурцам 
офелем, соле в 
заправить черным перцем, солью, майог 
тщательно перемешать 
г Ь а 
Поставить салат в холодильник н ес 
ред подачей на стол украсить зеленью пе тру < 


дса, а пе 


Салат из кальмаров с вином и помидорами 


700 гкальмаров; 2 крупных мясистых пом 
3 зубка чеспока, 1 пучок петрушки, 5—6 маслин 


без косточек, 3 1 дольки лимона, ! 
л020` сухого вина, 4 


идора, 


стакана бе 
5 столовых 
1020 или оливкового масла, 1 столовая ложка ли- 
2101020 сока, 4 чайной ло жки черного молотого 
перца, соль. 


пожсек кунжут- 


Кальмары тщатеј атерет Ь со- 
лью, дать постоят Ь а затем наре- 
зать колечками Масу 

ми. А Ласлины раз! зезать вл ол г = 
ей раз] ь вдоль на 3 

Помидо 

воду, 


льно вымы ТЬ, Н. 
10—15 минут, 


ры Опустить Н, 
после. чего снять Ко: 
и Кусочками. Чеснок 


а20 секундв кипящую 


жицу и нарезать неболь- 


мелко порубить, Зелень 


и мелко наш 


иНХО- 


Ра 
КОР 
обавиті 
н } 
Салат из ж 
0.5 2 мя у у 
1414 1 зибок чеснока, 502 
ц ожек паниро- 
9 } и ьсина, 1 ста 
Г такан сли луі 
ка зелени петрушки, чайной ложки черного мо 
Чеснок очи : 
ок очистить и пропустить че рез чесно“ 
ницу. Сыр натереть на круп й терке Мясо кра: 
бов слегка обжарить в небольшом количествер?{ 
стительного масла и смешать с чес ноком: й 
Яйцо взбить со сливками, добавить черный 
пе ере ци соль по вкусу Обмакивать в эту сме” | м 
! рахи Мм 
обваливать их В.С Жи 


аре. нных крабов, 
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зом масле до 30= 
абов выложить 
украсить 


. аститель! 
Г азогретом ре 
жарить вр: 


лотистого оттенка. Горячих кр. р 

тС м 
горкой в салатник, посыпать сыром РВА 
и зеленью и дольками апельсу . 


Салат из консервированных крабов 


150 2 консервированных крабов, 1 соленый 02/- 
рец, 2 яйца, 1 корень сельдерея, 4—5 столовых 
ложек майонеза, соль. 


Сварить вкрутую яйцо, охладить и отделить 
белок отжелтка. Нарезать крабовое мясо неболь- 


шими кусочками, со. леный огурец маленьки- 


ми кубиками, а вареный белок и очищенный ко- 
рень сельдерея — тонкой соломкой. 
салат по вкусу заправить майоне: 
но перемешать. Желток р: 
им выложенный в салатн 


Посолить 
зом и осторож- 
аскрошить и посыпать 
ицу салат. 


Салат из крабов с овощ 


1.банка консервированных кр 
ны,2-3, Моркови, 4 сто, 
8411020 зеле 


ложки Ммайол 
Мясо 


ами 


дабов, 2 картофели- 
ловые. 


н020 горошка, 
неза. 


краб 
со Отцедитьот сока и Разделить на 
а осв; Зеленый горошек! отцедить 
“Яйца сварить вкрутую, остудить 
Я 
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ложки консервиро- 
Ч яйца, 4 столовые 


Отдельны 
Отжидко 


очистить и мелко порубить. К. 


артофель и мо 
ковь тщательно вымыть А 


Отваритьдо ГОТовур 
и нарезать соломкой 
с соком от консервирован. 


править им подготовленн 
смесь из картофел 


ти, после чего очистить 


Майонез смешать 
ных крабов и за № 
моркови, яиц, зеленого 


рошка и мяса крабов, тщательно перемешать 


выложить в салатник, Украсить салат крулны. ( 
ми красными ғ 1ками крабов и поставить на > 
о 5 расным Тот 
1—2 часа в холодильник = 
хайоне: 
У забовый с грибами 
Салат крабові р Моз 
100 г консервированного мяса крабов, 2 стол0: ТИТ 
вые ложки измельченной ветчины, 2 вареные ТИ 
25 2 ) і л, 1.100 у, 
картофелины, 1 жих шампиньон, =: о 
ы З ст0" 5 
киц 00. кий перец, 2—3 маслины 063 кос Я Хо 
у РТТ или кукуру |: 
чек; 1 столовая ложка оливкового о ртр 
йные ложки лимонного сок, Ху 
ного масла, 2 чайные ложки ли. Ш 
черный молотый перец ур поло мыо 
ЛЯ : ‚ в кипящу = “И 
Грибы вымыть, опустите ме 20-25 минут, маа 
К › в тече! Е 7 | 
р дить и мелко нарезат®_ № 
после чего вынуть, остудить и \ 1н,01020 


Болгарский перец очистить ан кар 
нутьи нашинковать Соломко "большими 9 
тофель и мясо крабов нарезать нев иной 
биками, соединить со сладким пе 
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ат ?а- 
и хорошо перемешать. Р: 


Т ая 
посолить, поперчить „лимонным СОКОМ до 


Сааган 
стительное масло взбить а 
го состояния, 3а) а: 
днородного с Оет 
т ны вареные грибы, измельченнь е 
М б ‚горкой в са- 
лины,снова перемешать, выложить го] 
латники сразу же подать 


Салат из крабов с яблоками 


5 яблс тО- 
1 банка консервированных крабов, 2 яблока, 2 сто 


ловые ложки лимонного сока, 2 
майонеза 


столоє 


е ложки 


Мясо крабов отцедить от сока и нарезать ма- 
ленькими кубиками. Майонез смеша: 
ловыми ложками сока от крабов и 
11 <окомихорошо перемешать. 
Яблоки очистить от кож 
натереть н 


с 2 сто 


ТИМОННЫМ 


уры и сердцевины и 
а крупной терке, смеша ТЬС 
ленным мясом крабов, 
тщательно перемешать. 
ники украсит ЪК 
крабов, Подават 


подготов- 
заправить майоне 


Выложил ь салат в салат- 
рупными красными кусочками 
ьхорошо охлажденн ЫМ. 


зоми 


С, Ко 

алат из Крабов с сельдереем 
1:6; конс 
С анка, консервированных: кү 
ов, 1 соленый 


?аб08; 5 белых 
огурец, 2 яйца, 


хгри- 
1 корень сельдерея, 
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12 грецких орехов, 1 столова, 
4 столовые ложки майоне: за. 


Я ложка, Клюквы 
Я 


Грибы очистить, тщательно пр 
рить в подсоленной воде в 
откинуть на дуршлаг 
дить и нарез: 


ЮМЫТЬ И Отва= 
течение 30 7 
олец ) минут, 
Ітобы стекла вода, охла. 
АТЬ СОЛОМКОЙ ИЛИ тонкими ломти- 
ками. Яйца сварить вкрутую остудить, очистить 
яйца для украше- 
арить до мягкости, 
после чего остудить, очистить и нарезать солом- 


и мелко порубить (оставите 
ния). Сельдерей вымыть и св. 


кой. Мясо крабов отцедить от сока и порезать в 
виде лапши 

Ядра грецких орехов прокалить в духовке или 
обжарить на сухой сковороде до появленияаро- 
мата, после чего остудить, очистить от сухой ко- 
жицы и измельчить. Соленый огурец нарезать 
соломкой, добавить мясо крабов, яйца, сельде- 
рей, орехи, грибы, клюкву, заправить все майо- 
незом и перемешать. Выложить салат в салатник 
и украсить кружочками вареного яйца. Подавать 
охлажденным 


Салат из трепангов 


7 22/2 
100 г сушеных трепангов, 1'стакан риса, 255 


ӯ 2сто 
ковицы, З моркови, /2 стакана майонеза, 
ловые ложки растительного масла. 
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0® 


й? 
ст? 
пт! ) 
ЗОТ! 
| 
нобжар 
ИТМО 
ра? 
морковь 
вск 
Крис, 32 
[емеш 
Зе. 


в, остудитьи нарезать тон- 
ческолько!раз промыть и 
ашу. Репчатый лук очис= 
Морковь наре 


Отварить трепанго' 
кими ломтиками: Рис! 
сварить рассыпчатую ке 
тить и нарезать полукольцами. 
зать тонкой соломкой. 

Разогреть сковороду срас тительным мас. том 
и обжарить лук. Когда лук подрумяни тся; доба- 
вить морковь. Через 3—5 минут накрыть сковот 
роду крышкой, немного убавитьогонь итушить 

морковь с луком до мягкости. Выложить овощи 
в миску и остудить. Смешать трепангов, овощи 
ирис, заправить салат майонезом и хорошо пе- 


ремешать. Подать салат к столу в охлажденном 
` виде. 


Салат по-норвежски 


Е 2-3 огурца, пучка, зе теного 
лука, 2— ‹ачеснока, № чайной у 
0 а 3 зубка чеснока, 12 чайной ложки кунжу- 
а, = чайные ложки соевого соуса, 1 я 
ка ук. 2 стол й ИСО 
ра и 2 1/2 столовой ложки кунжутного или 
го масла, 1:стол жк. 
ро ‚ столовая ложка горчицы 
сла А м, 
те ме ложки сахара, соль, БЕ 
резать об 
работанного трепанг: 
очки, про ина вдоль на 
сом ополоснуть холо с а оаа 
РА ДНОЙ водой 
наа дойи от! 
дуршлаг, оа кинуть 


вымыть и нарезать тонки- 


чайная лож- 


ми узкими полосками длиной 5 > (0 
У 4 А Ио см. Зел т 
М. Зеленый 
Лук 


мелко нарез: Чеснок тит 
П арезать. Чеснок очие ТИТЬИ пропусти 79 
через чесночницу Е й 
Смешать подготовлс иного грепанга согурц ой 
Урца- 


ми, зеленым 


уком, чесноком, кунжутом, соевыу 2230" 
соусом, уксусом, кунжутных ў р 
, кунжу или оливковых 0200184 
маслом, горчицей и сахаром, посолить и тщ три 
тельно все перемешати 09 
І 1 |бминут. 
Отот салат выложить горкой на блюдо, шоки 
немного охладить и подать на:стол Я 
МокнуТЬ 
нарезать. 
Салат «Нерей» Рато 
1 банка консервиро‹ зса кальмаров, 2 3е- На Нем с 
леных яблока, 1 банк рвировапныхкусоч Оба 
ков ананаса, 4—5 ных яиц, 100: твердо ату 
сыра, 100 гветчины, такана консервирован: Хае, 
ной кукурузы, 7 тобика майонеза а, 
С кальмаров слить жидкость и нарезать Их Зь 
8 ить Ц 
полосками. Сваренныевкрутую яйца почисти АЯ 
и нарезать соломкой. Яб. токи очистить ОТКО тазу 
>. суб Я 
рыи сердцевины и нарезать небольшимик 4 а 
ч лкость Съри ве ыы 
ками. С ананасов.слить жидкость. Сыри` ами 7 ще 
с, > яйцами’ 
ну нарезать соломкой, соединить с Я} Е о, 
5 ананаса авит» 1 
яблоками, кальмарамии ананас ами, доба ешти, | Я А 
айоне: еремеш“ 
курузу, заправить салат майонезом, пер | р 


выложить в салатник и подать. 


Гог а 
Салат из жареного морского гребешк 


гбешка, 1пучок зелени 


50) сушеного морского гре 
петрушки, З столовые ложк 
онного кубика, соль: 


и смальца, 6 г буль= 


Замочить сушеный морской гребешок в хо- 
лодной водена 1- 1,5 часа, после чего промыть и 
отварить в кипящей соленой воде в течение 10 
15 минут. Откинуть отваренный морской гребе- 
шок на дуршлаг, чтобы стекла вода, затем про- 
мокнуть полотенцем или салфеткой и мелко 
нарезать. 

Растопить в сковороде см 
на нем подготовленный морской гребешок. 

Обжаренное мясо моллюска сложить в 
шлагили на сито, чтобы стек жі 


чем виде смешать 
бика. 


алец и поджарить 


дур- 
тр, затем вторя- 
с половиной бульонного ку- 


Зел с И 
а лень петрушки гщательно промыть, обсу- 
АТИ также Обжарить на г 


смальце, после чег 
а, таю 5 ле чего 
ть на дуршлаг или ситои сме! 
имся бульонным кубиком 
Выложить у 


приготовленный 

К шый мо 
ОК В салатник, а сверху 
Реную зелень, 


шать с ос- 


рской гребе- 
красиво уложить жа- 


САЛАТЫ С ГРИБАМИ 


Салат из телятины, грибов и язы 
зыка 


200 г теля 


тия, 50 


окорока, 100 гсвежих гри 


бов, 100 г мар ў 
| г маринованных грибов, 15 
100 г свеклы, 300 г картод : 1) 20-50 
А артофеля, 1 яйцо 
леных: огурцов, 200 г * к” 
} онсервированного зелено- 
о горошка 00 а Д С А 
орош майонеза или 200 г сметаны, 
зелень | 


эибы отварить в микро! 1 
Грибы отварить в микроволновой печи прі 


средней мощности в течение 5 мину т. Холодное 
вареное мясо, окорок ил! рулет вареные карто- 
фель и свеклу, очищенные соленые огурцы, ма 


ринованные и отварные т рибы нарезать кубика: 
ми. Все компоненты смешать, заправить майо- 
зеленью, 


незом или сметаной. Салат оформить 


вареным ЯЙЦОМ И МЯСОМ 


Салат мясной с грибами, 


креветками и помидорами 
„20020 
300 готварного мяса, 100 г креветок, 20: т 
300 г свежих по мидор 
петрушки» соль: 7 
1 столовая ложка р Г 
а, 4 столовы о 
растит 


соль. 


бов, 4 картофелины, 
1 яйцо, зелень укропа и 
Для заправки: 5 яии, 

цы, 1 головка репчатого лук 
ки уксуса, 6 столовых ложек 
масла, черный ‘молотый перец» 
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торел 
т 

етк 
пуще, 
тром 
зет П 
і рар 
зеен 


> 
® 


лновой печи 
варить в микрово) 
Е мощно Мясо, ва- 


при средней мощности до ное и нарезать 
реный картофель, грибы и помидорь 
| тонкимиломтиками. 
| В салатницу уложить слоями помидоры, кар- 
| — тофель, грибы, креветки, мясо. Каждый слой по- 
А Ссолитьи поперчить. 
х Желтки яиц протереть через сито, смешать с 
торчицей, солью, перцем, измельченным луком 
и укропом, добавить уксус и масло, хорошо раз- 
мешать: Полить салат подготовленной заправ 
кой, украсить дольками вареных белков, посы- 
патьзеленью петрушки. 


Салат из жареной телятины, 
грибов и зеленого горошка 


2202 жареной телятины, 3 вареных яйца, 1002 

%ибов, 100 гзеленого горошка, 1=2.со. г 

Ца, 1 головка репчатого лука 2 

1 яблоко, лимонный сок, зеле 
перец, соль. 


ао, Яйца и огурцы нарез 
и, яблоко — кубиками. Г 


1970вности. Лук наре: 
о 
енью, добавить зеле 


Лью 
сахаром, перцем 


леныхогур- 
150.2 майонеза, 
нь петрушки, сахар, 


ать тонкими по- 
рибы отварить до 
вать Перемешать всес зе- 
ІЫЙ горошек, заправить со- 
и лимонным соком, Укра- 


сить кусо‘ 

ками тел 
ятины, яі 

ц 


аи зеленью, (977 


дельно подать майон 
е сз. 


с: о 
алат грибной с ветчиной 


200 г свежих 
ких или маринови { 
анных грибов, 1002 


постной вет: / 
о. 010 ариме картофелины, 
гурец, 1 свежий пом та 
репчатого л ? и помидор, 1 головка 
и 1, 1 зкан сметаны, 1 вареное 
к горчица, зеленый салат, 
укропа и петрушки 
Грибы отвари 

В | готварить до готовности. Грибы, ветчи- 

ну, картофель и огур‹ 
| рел гурец нарезать ровными доль 


ками, перемен 
УС и 5 
В сметану добавить уксус, горчицу соль, са" 
хар Полученной заправкои за тить Подготовлен" 
ные продукты. Украсить томтиками яйца, по” | 
ленью 


мидора и зе 
и лука 


3 ор. 
зелень №" 


Салат из вареного мяса, ЕШ" 


100 г вареного мяса, 100 г грибов, 2 
100 г зеленого ука, 3 


3 вареных яица, 
200 г майонеза, 69 ть. 


ропа и пе, трушки, 2 
потолочь СЗ] 


ли кубикам 


Лу к мелко наре: зать, 
Грибы отва Т 


и нареза анным 


реме шать < 
дать пос ТОЯТЬ. 


Посолить и 


И 
иль. 


з. Все перемешать И 


С айоне: 
бавить яйца, мясо и маио! 
посыпать зеленым луком. 


алат из гриос мяса и соле огурцов 
С. ибов, а 0] х огу 
а 


1, 15 24008, 
250 г жареного или вареного 226 а, А б Ери 
3 картофелины, 2 соленых огурца, 7. й в 
2 вареных яйца, 1 крупное яблоко, 1.вымоче! 
сельдь. 
Соус для салата: 150 г сметаны, 1 столовая 
ложка хрена, 2'столовые ложки уксуса, 1 


Ч 


чан 


ная ложка горчицы, зелень укропа 
Картофель отв 


арить, остудить 
биками. Яблокоо 


чистить и вынуть сердцевину. 
Грибы отварить до готовности. Яб 
мясо, грибы, сельдь нарез; 
скартофелем 

Из см таны, 
приготовить с, 


+ нарезать ку 


токо, огурцы, 


ать полосками, смешать 


уксуса, хрена, горчицы, зелени 
суси залить ИМ 


салат, Ук )асит 
Г помидорами, огурцами ия йцами, 
Я 
1 Салат 
и а из свинины, грибов и картофеля 
Д 1002 7] 
Нины, 2502 гр 5 
ра , Рибов, 450) 


г картофеля, 
зеле 


а, 60/2 соуса « 


еных огурџ 
А УР40в,. 100 В 
Яйца, 220 емайонья 10го салата, 


Южный», пе- 
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Очи 
щенныйи в 
вареный картофель 
“ЛЬ ижа 


крупными 
Со ми мясо наре Ренное 
Ка пав зать-ломт 
цы, нат ‘истить отзагру хаа 
Ы ‘реза Е загрубевшей к 
мена и та на четыре части охе 
к А Удалить се 
ри | ь ломтиками. Гриб Р 
і н рибы отва. 
П 
а егка подсолить 
Э 8 авить майонезом н 
а И \латні 
8 В ь продолго 
е | ми вареног‹ 
Ж | !, нарезанными 
( 4з гриб б, 
алат у гриоов, мяса и яблока 
р К Я та 
3 картофелины, 100% 
ный 02} ко, 2 вареных яйца, 1502% 
у пепчатого. дук 


1—2 гол 
1 оловки 
1 


1енс 
150 Т 
150 г майонеза, лимон, перец, 2 тень укропа" 


петрушки, сол 


Мясо, картофель и гр! 


ы по ОТД: льностиог 


Всепроду ктынарез езать № 


ере 
ІЙ горошек, С°”. ль! — 
Юю майоне 


1бь 
варить до готовнос ти 
биками, добавить зелень 

ешать с часть 


Лимонный сок перех 1 
заправи ть салат Готовое блюдо полит! 
сить зеленью’ 


шимся майонезом и у кра 
180 


фасолью 


Салат из грибов! с мясом и 


1200 грибов, 400 г телятины, 1 Иа: 
250 гсоленых огурцов, 100 г фасоли, 2 яица, 2 2 
майонеза, зелень. 

Грибы и картофель отварить. Грибы, карто- 
фель и огурцы очистить, нарезать кубиками и 
смешать с мясом, вареной фасолью, нарублен- 
ными яйцами. Заправить майонезом, украсить 
зеленью. 


Салат из грибов, риса и помидоров 


4 помидора, 2 огурца 
200 г риса, 100 гсме- 


Ане мощности в течение 5 р 32 
минут. Мяс 

Ут. Мясоирис 

ке мощности 

ми, мясо — 

перец и пере- 


Мозт 

Мозги очист 

пяток (2—3 ить от пленок и опустит | | 

2—3.стакана), добавив 1 чаў ИТВ ку. б 
с чай; Я, 


соли, 1 столо ГЮ: 
, вую ложку ук лож | 
жку уксуса и пол М 4 
ловинку ла 
у лав- 


рового листа. Вар! 
20 та. Варить около 10 минут 0! 
и МО! а 
ощности, после чего вынуть Т б о 5 
масте вынуть из бульона | 
гыть. Нарезать ломтик: ае 
Нар омтиками и уложить в О 
а н: ить вареные яйца. Грибы У 
асре не до З 1 
ре 1 ГОтОВНО ти. Мозги ТАЛТ 
1 :, посолить, добавить грибы 
> 7 То 
Г ОТВ 


ом или уксусом. По: 


залить подсолнечиы 


сыпать зеле струи 
" ушки и украсить дольками 


соленого огурца 


Салат грибной с рисом и жареной говядиной 


‚ 1. стакан, 


200 г грибов, 250 г жареной говядин 


риса, 3 апельсина, 1 столовая зожка краха“ 
за. 300 г майонеза, лимонный сок, В 
оличестве подсо- 


Рис сварить в небольшом к 
и промыть 


ленной воды, откинуть на дуршлаг 


холоднои кипяченои водой. 


АС, 7 
Сокапельсинар: 10 1:7), добаві | 


звести ВОДО! 
крахмал, закипятить и сразу смешать © 
незом. 
Грибы отв 
Рис, кубики мяса, 
шать, сбрызнуть ли 


арить, остуди 7 
а 
2 Ком 


на переме 
182 


Эй 


прави р 
улажденный"! 


авать Ох= 


7 Тодг 
соусом: Г 
приготовленным с0- 

ить приг 


2 А] 
Салат из грибов, языка и свекл 


200 ггрибов, 200 языка телячьего, 1 ВА а А 
рень сельдерея, 40 гзеленого салата, 20га 
сов, 2.свежих помидора, 100 г. майонеза, соль. 
| Грибы отварить, остудить и порезать. Отва- 
ренный и очищенный язык, сельдерей, анчоусы 
{ и салат нарезать соломкой, вареную свеклу 
кружочками. Все смешать, посолить и запр. 


авить 
майонезом. 
Ң В майонез предварительно добавить ме; тко 
| нарезанные очищенные помидоры. 
й Салат из г б 
Рибов, говядины и помидоров 
7 200 г гр 2 р 
/ ЕА ДЕ ее 2002 говядины, 2 Яйца, 2 помид 
| 2 а 0106ка репчатог О 
о лука, зеле 7 
Ў листья. салата, 30, Е ‚лень петрушки › 
правки соль перец И Ф затной за 
Гриб 
Ы отвариті 
м ТЬ, ост; Т 
а Усочками О х Удить и порезать мелки- 
7 ломтика Рное мясо наре. 
Сал, Я р 


отжат Я 
жать их, а затем наре зат) 

ра У ареза 
1ясом, добавив мелкон 


нез. Запр: 


ь ломтиками 
ре зя Б ! 
арезанный ду 


смен т рер 
\ВИТЬ < м С . ЕА 
› СОЛЬЮ, перцел 1 выл | 

| ул 


Кима | 
ЖИТЬ В са- ( 


лат \ 
атницу, украсив кружочками: р. д 
пал ЖӘ ками круто сваре у 
\, листьями зеленого салата и ве к" р 
рушки еточкамищенй роет 
ўй 
той 
Сала 0 
ат из грибов, телятины и свинины (тю 
150 ггрибов, 150 г теля 5 
1 0 г телятины, 150 г жареной сви- ЗМусуки 
НИНЕ у и | 
чины, гогурца, 2 головки репчатоголу- т 
т 00 г майонеза, ли 7 сы тя 
г майонеза, лимонный сок ши (ааш) 
га Д ВОИ, 2 
ид 


Грибы нарезать кубиками и обжарить. Мясо, 


туки яблоки нарезать полосками, по: 


огурцы 
смешатьс 


тимонным соком или укс усоми 
Можно посыпать перцем 


лить 
майонезом 


и ветчины с макаронами 


Салат из грибов ғ 


=. у {0 
200 гветчины, 200 гмакарой 10 
5 дерея 2.м0) 


200 ггрибов, 


чан иветной капусты, 2 корня сельс ного. аси! 
2 г: ; эльног0 Аа 
кови, 2 столовые ложки рас тите томе м 
2 столовые ложки уксуса, СА соль: р 
а ожка г0рчицоі Е. 
лож р твар Ы? 


майонеза, 1 чайная 


Грибы от 
ную морковь и се: 


ае озать. р 
удить, Порез ой 


варить, ост 
й нарезать сол 


льдере 
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р дсо- 

тварить в под 
лить на кочешки и отва} 
\ пустураздели 

‚ ленной воде. 1 


от Р; енным 
г отваре 
эвощам 1 
вленным 
К подг 


ю ветчину, гри- 
ельным маслом, 


бавить нарезанну 
макаронам добавить нареза 
СА : "ТИТ 
бы, посолить и заправить расти? 
уксусом, майонезом и горчицеи 


ь м 
Салат'из грибов с окороком и языком 


Й 70802, $ 1 50 2 язы- 
200 свежих грибов, 200 г готового мяса, Л 


ха, 100 г окорока или рулета, З кар! 


хрелины, 


‹ на. 100 > і 
у 1 свекла, 2 соленых огурца, 2 яйца, 100 г майо 


неза или горчичной заправки, зелень 


Грибы; картофель и свеклу 
отварить до готовности, ос ту, 
кожицы, Отваренные мясо у 
рулет, грибы, картофель, свеклу иочище 
| кожицы огурцы нарезать кубиками 

Продукты Соединить из: 
Или горчичной з 
яйцом. 


по отдельно ти 


ДИТЬ И ОЧИСТИТЬ ОТ 
1 


ЯЗЫК, ОК рок или 


нные от 


править м 
Укр 


: аионезом 
аправкой 


асить зеленью и 


Салат из грибов 


‚ ветчины, 
соли и по 


мидора 


Фа Соли, 7. по- 
зел 


еного, салата, 
185 


уксус, 4—8 столовых ложек 


рас 
за, сахар, соль рас тите 


10го 


Фасоль св (6 
Н варить в неболь П 
ШОМ Ко, сс 
978 


ды в микроволновой печи при малой 
в течение 15 А тн. 
> минут, охладить. Грибы отр 
при средней мощности в течение 5 а 
| 3 зо минут. Вет. 
зеленый лук — кусо 
на части Все перемешать изапрь 
вить уксусом, растительным маслом, сахаром, 
солью. Украсит 
и зеленым луком 


чину нарезать кубиками, 
ками, салат 


одуКТЫ 
(а 


помидорами, листьями салата 


Салат из грибов, сосисок и зеленого лука 


200 гсосисок, 15 бов, 3 картофелины, 1002 Сатри 
100 г майонеза, сахар, зелень УК 


зеленого лука 
ропа или петрушки, соль ај 
р, 
б й печи при о Ч 
Грибы отварить в микроволновой печи А т о | 
з течение 5 минут: Отвари шо, 

средней мощности в течение . у Ц 3 ПА 
, мощности. На Ч 43 
картофель и сосиски при тои же МС = к Ў 
б Лук мелко наре к 
зать их кубиками, посолить Лук мелко! 0 а 
„мешать с майонезо\ к А 


> сах: и 
ПОТОЛОЧЬ с сахаром, пе И 
аги посыпать зелень М 


онов 
корнишо! е М 


7 
0) ШТ 
200/2 колбасы или СИ 2) Ы, 

9 гсельдерея, 75 скор! л \ 


лить этой смесью саз 
Салат из грибов, колбасы и 


200 г грибов, 
4 картофелины, 50 
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{ 


“ 
Ч 
М 


| 
Я] 
О 


Д 


х 


яблоко, 722 са- 


г маринованных), 1 1 
или огурцов (мари И 


лата, 100.2 майонеза, горчица, 
ки, уксус, СОЛЬ. лоб 
Нарезать отваренные грибы, зеленый ( 8 
колбасу или ветчину; сельдерей, яблоко и к | 
нишоны ломтиками, сложить в миску. Сделать 
заправку: майонез смешать с небольшим коли- 
чествомторчицы, мелко нарезанной зеленью, до- 
бавить уксус и посолить по вкусу. Подготовлен- 
ные продукты заправить соусом и уложить в 
салатницу. Салат украсить ломтиками вареной 
свеклы, яблока и кольцами лука. 


алат, 


Салат из грибов, овощей и красной икры 


кг картофеля, 300) ггрибов, 
ви, 1 банка консервированногс 
ная красная свекла ) 
или колбасы, 3—4 7 
4 Сырыҳ:яйца, 2-30 
ла, 2 головки ре, 
и лимона, 1 чайная ложка г. ра 
а та С "мина, горчица, 

‚› черная или красная 


250—300.2 морко- 
‹ горошка, 1 пече- 
250-3002 жареного, мяса 


увкрутую`яйца, З 


биками, отварить 
Зированной тми- 
нарезанную куби- 


`, аромати. 
а Морковь, 
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ками, отварит 
, ъв подсоле Й 
Ми Ове ‹соленной воде, доб; в 
ку растительного масла иіщепо и | 
П масл: зпоткунатерто о 
монной цедры. шг | Р" 
Нашинк 
г ковать лук, слегка посол 

з 1 гь лук, с; солить и ра 
реть, затем прибавить к нему № часть о. 2. 
= \ Те т 6, Е СОЕ 
ля. Смесь выложить вт тубокую салатницуи | 21 
т ДА \ я ун 3 
залить З ложками растительного масла. Грибы р 
отварить вте ти при средней мощности втечение | зш 
5 минут. Последовательно добавить горошек Брно 


смешанный с оставшимся картофелем, нарезан- | 20810 С 

ные кубиками соленые огу гриб < Е 

Ы : У! иками : 11 гурцы, грибы, морковь, рать, все 

свеклу и мясо хрых яичных желтков и 0с“ МОКОМ И 

тального количества растительного масла при АтЬчерны 
| готовить майонез. Половину майонеза развести 


частью карт Де Е ного отвара, заправить лимов Са 

ным соком и посолить. Залить готовый салат,323 и 
тем распределить на порции и каждую порцию Ми, 
украсить дольками помидоров, сваренных эк Ҹа 
тую яиц, очищенным от кожицы лимоном М "аы, 
линами и петрушкой по желанию: ыч 


= 
27. 
2 


Салат из грибов с курицей 


и 
150-2 сухих гри д 


500 г вареной курятины, 
200 г майонеза. 

‚ Мясо на 
грибы, круто. сва 


2 яйца, 
Грибы отварить 
бавить отваренные 


Нд" 

ойд, 

ть лапшо зите 
резать та ой 
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майонезом, ук- 


па, соль. Заправить 
резанные яйца, соль. 5: р зеленью. 


ктами и 
расить маринованными фру Кта 
ЕЛ м 
н Салат из грибов с цыпленком и сельдерее 
К 2. а 
Ц 200 г грибов, 300 г мяса цыпленка, 1 корешок 


11] 29, 2 
сельдерея, 1 соленый огурец, 100 г майонеза, 2 
3 столовые ложки кислого молока, черный перец. 


Вареное мясо, отварные грибы, небольшой 
корешок сельдерея и соленый огурец мелко на- 
резать, все смешать. Майонез 
молоком и заправить салат. С 
пать черным перцем. 


развести кислым 
сверху салат посы- 


Салат из грибов, курицы и картофеля 
1002 грибов, 10 
ны, 2 картофел 
1 вареное яйцо, 
7 соленый огуре 


0 г куриного Мяса, 1002 ветчи- 
ины, 1002 стручковой Фф 
2502 зеленого салата, 
Ц, 150.2 майонеза, 


асоли, 


1 яб) токо, 
зелень, соль. 
арить по отдел 


1ьнос- 
тикроволновој 


я печи 
мощ- 


Рибы отва н 
Р АИ Влечение бмр и аритьпријтой же 


Салат и: 
алат из твердого сыра и 
и маринованных грибов 


150 гтвердого’сыра, 200.2 мариновать 
ых 


1 маринованный кт . иби, 
аринованныйҡрасный перец, Т Е 
тую яйцо, 100 г. майонеза, зелень пе бру, 
рси сол ) » петрушки, пе. 
Сыр натереть на крупной терке, грибы ипе 
рец нарезать соломкой. Все компоненты соеди 
нить, посолить, поперчить, выложить в салатни: 
цу, полить майонезом и посыпать мелко нарезан- 
ным яйцом и зеленью петрушки 
7 ри 

Салат с сыром по-голландски аот) 
100 2 твердого сыра, 400 г вареных шампинь 

нов, 200 г сметаны, черный мо потый перец эё Сы 

‚ень петрушки илиукропа, соль ПТ 

А гу ЫК Раа" 

Сыр нарезать кубиками, шампинвонь Е " ад 

Е со сметаной, посолить е 

сочками, все смешать \ Ш" 

‘ить зеленью. : 
слегка поперчить, украсить з‹ л 
10, 
елени Ы? 


РЯ 


Д и 3 
Салат из грибов, дичи И КЕ. 
пого Ша 
б Т бчика (варе! И 
300 ггрибов, МЯСО 1 рябчик о а 20 

ного), 2 -3 вареные картофе! нает, б 
Ц, 100 е спаржи или капусти й и ой 
О -тручков фаса 

говь, 100.2стру. 
ная морковь, 
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„стакана за- 
10.2 салата, 8 Стаћ аи 


1 помидор, 7 
зеленого, тельного и уксуса. 


правки илимасла расти 
( 


Грибы отварить. 
кой поместить нарезанный зеленый салат, 
все овощи «букетами» 


На середину салатницы гор- 
вокруг! 


которого расположить 
Филе рябчика нарезать тонкими широкими лом- 
тиками и уложить на зеленый салат в виде пира- 
мидки, в середину которой поместить красивую 
ветку сельдерея или листки салата. При подаче на 
столсалат сверху посолить и полить заправкой из 
масла и уксуса. Салат можно приготовить с мясом 
домашней птицы, а свежие 


овощи заменить кон- 
сервированными (спаржей, цветной капустои, го- 


рошком, стручками фасоли помидорами и др.) 


Салат из грибов 


2002 грибов, мя 
1А 5 
7 фазана (тете 


‚ овощей и дичи 


ропатки) или 
лина, 2 свеж 

а й 2 и: 
зетной капусты 


75 гк 

0212 консервирс 

= 6 ван" 5 

02 зел еного сал, 7. 100 горошка, 3. яйца 


а гал у 
равки, Укроп, соль. латной зап- 


тия (кочешки); очищенный сал 


З. атный сель 
свежее яблоко нарез а 


э ать ТОНКОЙ соломкой, вар 
НЫЙ картофель, свежие огурцы — кружоча 
помидоры И абрикосы —до тьками, а салатзель 
ный — на 3 части. Грибы отварить, Подготовлен. 


ные продукты сложить в миску, ПОСОЛИТЬ, попе. 


заправкой, в которую 
для аромата можно добавить немного растерто 


ЧИТЬ изаправить салатной 


го чеснока или столовой горчицы 


Готовый салат выложить горкой в салатницу 


и украсить зеленым салатом, свежим огурцом; 
ломтиками дичи, вареными яйцами, помидора 
ми; посыпать укропом 


= ком 
Салат из грибов, ветчины с рисом и горошко! 


; 2. а; 

150 г грибов, 150 г ветчины, № стакана Н: 
“НЗ. 3 столо2 

1 стакан горошка, 100 г майонеза или 36 Е 

ла и.2 столов 

вые ложки растительного масла ш2 с 

2ц, СОЛЬ. 


ложки уксуса, зелень петрушки, пере Р 


гч 
Грибы отварить. Мелко нарезанную 24 16 
смешать с рассыпчатым вареным рисо літ 
ми, горошком и зеленью. Поперчиты саа 
по вкусу. Заправить майонезом или т ату 
тительного масла с уксусом. Готовы кружо!к 
расить листочками зеленого салата 
ми красных помидоров. 


192 


ви печени 
я луком 


Салат из грибо 
С ‘картофелем н 


ткурииы 
лины, б кур С 
геложки ра 


ихпеченок, 


лика, 4 столовы 
1 головка репчатого лука, {ст 
- > 
‘стительного масла, соль. 


) 

а 150 ггрибов, 4 картофе 
м 

т, 


Г >32 бжарить. 
5 гь. Печень нарезать, 0‹ 

тварить. 116 ре 
"Қ Ц а етт бы и жареную печень 
Отварной картофель, гри! ЕЕ 
нарезать, добавить рубленый лук, посолить, 3 
править растительным маслом. 


1 Салат из грибов, цветной капусты и каперсов 


160 г шампиньонов, 100 г петушиных гребешков, 

200 г цветной капусты, 150г огурцов, 

тофеля, 40:2 каперсов, 100г майоне: 
и Ха, зелень. 


ай Гребешки отва 


ў тавитьв бу, 


100 гкар- 
а, 2 желт- 


рить в подсоленЕ 


рить, той водеи ос- 
льоне. Грибы отв 


арить. Очище 
ль и огурцынаре: 


Уразобра › наме. Е = 
амелк 
екочещ 


Шампиньоны 


нный 
зать ломтика- 


Салат из :грибов, 


| дичи и овощей 
002 ә} 
П мясо 1 
Р 1 куроһпат 
> ки "тки, рябчика ш 
Т 2 картоф, А 
іофелины, 60 
1 яйца 200) г 8 | 
мацоне: За, Соль 
ицы, очищенный 


артоц кис или 
или соленые огу 


яблокі Т 
‘резать тонкими ломти- (и 


инковать. Под 


ные 
1 блюдо, а за 10= 


УтовлеН- 


мт т слегка посолить, 
оба ить в салатницу нук 
раси ‚ками яблок, кусо: 
еного яйца, огурца 


| кого же набора 


ь салат мясной 
ют варе НУЮ Ш 
р гов“ 


проду! н 
Ы о и 


Вместо ди 1 «пользу 


каренук ү баранину, телятин) 


дину, свинину или мяс‹ кролика. 


Салат из грибов и мяса кролик 


Д 
зоо 
200 г грибов, 400 г мяса кролика, 0. о 
ОМИ 
ны, 2 огурца 2—3 вареных яйца, мой 
. „ванной 


150 г майонеза, 1202 консервирс а 
рик | 


50) г зеленого салата, 36 тень пе 


ЧИСТИТ об 
Картофель св: рить в кожуре ио том тк! 
отдели? 


Кролика сва рить, 


бы отварить 
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косте! яйца, огурцы, поми- 
ар ЭЛЬ; а, ог} са 

ц Р артофе а 

К 1. Мясо, к ое 

у дор! Е ъ ломтиками, зелены КАЗА А 

д т ЕЕ — на2-3 части. Все пе] м 

З ‹и фасо/ Ма 2 Ч СА 

т ъ, добавить майонез‘ и размеш 

солить, доба 

пать зеленью. 


Салат из рыбы с рисом и грибами 


б. б0в,2 столовыеложки риса, 

200 рыбы, 100 ггрибов, 2ст ь 
1, 150 гзеленог тата, 
3 головки репчатого лука, 150 г зеленого салата 


З яйца, 5 столовыхложек майоне 


а, соль, специи 

Филе отварить в течение 
зать ровными кусочками 
Ми и залить кипятком, чтобы не 
Через 1-2 минуты воду слить 
Грибы отварить. Р; 


ми; Отваренным ри 
цами и зеле 


1—5.минути наре 


Лук нарезать ко тьца- 


было горечи 
а лук ох тадить. 
луком, гриба- 
арезанными яй- 
авить м 


ыбу смешать с 
сом, мелко н 


алатом, запр айонезом 
и хорошо перемешать, Выложить в С 


1 о алатницу 

з горкой и Украсит Ь лом тиками рыбы, кружочка- 
ми яиц, листиками салата. , 

и” 


НЫМ С, 


Салат из Рыбы 


с грибами и по 
200 ёрыбиогу 


Филе, 150 ггрибо 
» в, 1. помидо, све. 
огурец, 3, вареные к, о 
"020 сала, 5 


ы, 752 зеле- 


соленый огу- 


Мидором 


так 
на л 


Икси ‹аионеза, 1 
У‘ ‚ Тстоло 
р вая лож й 
варить г «Я 
р 4 ггрибы п 1 м 
еннүю ! м ) { 7 180 
! : Тдельносту с». | т. 
у сти № 
белут рыбу (осетрин\ ВЕ 
: [ у рину севрюгу 
Е“ ‘резать маленькиуя 
кий е картофель, грибы сл» 
», Грибы, све 
И ПпомИд 
10м помидор нарезать 
х иску, прибавить на 
І 1еред подачей на стот 
стик! 
Е ) 
ки а 
х урца. Мо? 
украс; Е 
у ! ії, зернистой или кето 
вой, лом МІ 
А ь иками сех тососины, кеты, обет 
ны и маслинами косточек. В салат можно 
прибавить га ли зеленый лук 
Салат из грибов, рыбы и янЦ О 
Е пи , 
200г грибов, 500 г рыбы, 3 яйца; 3 головки" у 1 
хиб й 
чатого лука, 2 моркови, 3 столовые л0Ж№ Мр, 
Т9) 
вочного масла, перец, Соль. ра | Ду, 
Ҷ І? 


Отварить рыбу и гри 
гсваренные вкруз 
обжарить 


бу, грибы 1 


рубить. Луки морковь 
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посолить 
19 


°шатьЬ, ри 
ерем‹ р кар’ 
поненты пе] котором т 
ле. Все кох иром, вк 
мас; у 2 
ЧИТЬИ 
попер 


ТИСЬ ОВОЩИ 


тьж 
заправит 


алат из гр к ена 
ти хү 
риб ‚ филе трес 
Сала 


ези 

е 25024 ПИ м 
шн, 20 и. еного 

= 2 чайные ложки уксу‹ ть кусоч 

- Треску отварить, остуди ана арезати 

ками, Очищенный кар Е а: ІоложитІ 

ломтиками, Грибы отварить. В м оль, уксу‹ 

натертый хрен, доб нна офелем, гри 

смешать с нарезанной рыбой, 1 


бами, огурцами и п р‹ 


Лат украсить кусочками ог 


ным зеленым луком натертым хреном и ве тками 
зелени петрушки 


Салат из Рыбы, грибов и сыра 


5002 Рыбы, 200 › грибов, 3 
› 50. 
ка майоне за, 5 


ЯиЦа, 2 головки реп- 
60 г голланд кого сыра, 7 бан- 
голь. 


Чатого лука 


6 маслин, перец, с 


Отварить Филе рыбы 


итгрибы т 
аренные вкруту 
Чатый лук порубить, 


10 Отдельнос- 


Ю яйца, грибы, реп- 
добавить тертый Сыр, за- 
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править май 
вить майоне 
кить в сал 'сзоми хорошо пере 
латиницу, украсить ремешать Вых 
: › Зе) Было. 


тень 
НЬЮ И маслинами, 


Сал 
алат из гриб 

ов, судака 

Ука и огурц 

а 


рибо 2.7 
картофелины, 102 
1 перец, 150 т. 
20 г майонеза, соль | 


ар 


Рыбное филе паре 


Р) р ‹ ами, отварной карто 


перем А Р Гы — соломкой. Ве 
В К е ьЮ И майонезом: 
свежи ?, Еа А › можно использовать 
ховке. Вэ ж ельно испечепныйвду | 
| сок І м случае добавить сахар и лимонный 


Салат из кальмаров, грибов и картофеля 


2 кальмара, 2002 грибов, 5 картофелин, 2с 
60 гзеленого горошка, 1502. майонаа 


перец, С010. 
ть, ОСТУ" 
никами 


ных огурца 
зелень укропа или пе трушки, 


зеленью отвари 
зать ломті 
арным карт 


зй, 
Филе кә 
дить, очистить от ко 


Перемешать с нарезанными отва ой 
Е. к: 67 ами, я 
лем, отваренными грибами и огурца еный 


ат! авить 36 
лить, поперчить, перемешать. Доб 
горошек и майонез. Посыпать зеле 


льмаров с 
жии наре: 
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столовые ложки] 


голука, та, 100 г мапои 


50 зеленого сал 


па, перец, сол 
сок, зелень укропа, пе] Рт. 
в П енной вс 
з посол ты 
Рис отварить в п‹ и 
хладит! 
ности, промыть и охла атар аи 
Кальмаров сварить, охлад да оти 
и нарезать соломкой. Лук нар 


Яйца нарезать т 
ошпарить и охладить, Яйца пат 


т сочками, зелє 
цами, листья салата — кус 


па порубить. Все перем 


„ добавить соль 


'езом итоматным соком 
пере авить манонезом и том 


Посыпать зеленью, 


Салат из кальмаров, грибов и я 


ок 
700 г кальмаров, 2 


20 г грибов, 


яблока, 2 яйца, 


2-3 столовые ложки зеленого горошка 


2 банки 

майонеза, 
Кальма 
Шинковат 
ЛИТЬ се 


Ров отварить, ох 


Б Яблоки очист 
Рдцеви ну 


астинками. | ри- 
аренные вкрул 
нты смешать, 
заправить майо 


тую 
доба- 
1езом. 


ри 
Уложить горкой в салат РУ 
\ ж К ницу украс РГ 
| Сус, ия ТШ 
ми кальмаров и яблок с т ат 
ж т ай 
алат у о > Аа 
Салат из грибов креветок и горошка РТ 
) у з) ; ву 
105 1608, 4 картофец В сть 
} яйц ) )] Ка, ^2 банки майдн, ИТТ 
р? 
Кр у. Салат ИЗ 
н ©. 74 
т яца На {0 ерыбы, 
А м зеленый тор Голрец 3 я 
етки (оставить №0 МАСЛА, 
Е мабоНеЗ, СО, 
меш парную р 
Я ЖНО Г ка аркад 
| Г МОЖ 
мн. Гакой даара Соли 
А и я} х х креветок Ж 
| | = - 
ТОВИТЬ т ый 
а ИЛ 
хи риса а = ЛИ 
- зеветоки р а тре, 
Салат из грибов, кү шк бар 
бов, З' столовые р 
1 ток. 2002 гриб С И з вареный ЕМ ыб 
6002г креве го лук сам п Чо ~ 
говки реп лето СТ 
риса, 292 202 : ка, 50:23616 АР" ть ЗА 
т 100 г зелен петрушки щи А 
а, 100г майонеза нар Д 7 
та, Е мелко ы . ЛА. 
па, соль гь, очистить И * про За 
, оде; . 
Креветки отвари эдсоленной воде чу 
варить В подсо) | 
зать. Рис свар! 


200 


ковать, 


со наши! 
я лук мелко нат а 
\ Репчатый лук мел ае Грибы отва 
охладить. туту, охладить. Ок 
4 прокипятить 1 минут) белок яиц, же: 


Покрошить 
езом. Салат р 
тобавить зеленый го] 


рить и порезать. 

растереть с майон 

ун тистьями салата, зеле 
И голь. Украсить ‚Я 

майонез, соль. \ 


НЬЮ И ЯЙЦОМ. 


мелко нареза ТЬ. 


Салат из хека и грибов с овощами 


га: Я 2—7 картофелины 
4002 рыбы, 2002 грибов, 3—4 карт зфелипы, 
Тогурец, 3 яйца, 1 столовая ложка раститель 
ного масла, 1 столовая ложка уке 


уса, й банки 
‚майонеза, соль, сахар 


?, специи 
Отварную рыбу (филе) нарезать т 
залить маринадом из уксуса, р 
ла, сахара, соли и по 
дильник. Грибы отварить. 
соленый или маринов 
ЯИца, трибы нарез 


ынуть рыбу 
незом, - 


кусочками, 


астительного мас -. 


тавитьн 


аодин час в холо- 
Отварной картофель, 
анный огурец, 
ать тонкими лох 


крутые 
'тиками. 
зап 


Равить майо- 


атницы на слой 
П лой 
Хх майонезом, 


Украсит 
“еного салат: а а 
го салата и дольками крутого 
Для этог, 


Равленны л 


Салат из кр веток с 
Т ре татиссон 


ами и гриба 
к 


З 
250 2 кре д 
свежих грибов, 2 


тины, 15021 и 
1 соно (г Е 
А Зи 20.2 маринованць А5 . 
иц інки пионе 1 г те 
за, Лимонный со 
( и < ІТІ Т 
чистить от панциря 
Е ‚ком. Грибы отварить, 
| ны, маринох е 0 
ылат | ванные оозе еки! 
С г онкими ломтиками, Е а В 
| ї ат м Х ОМ 3 ТД, Е 
су. перем ром и солью по вк} я 
\ т К алатницу. Сверху АА 
р 1 и вареного яйца Ух “О 
И (2 позовые л 
лт Хае а.а 24 салат! 
о ИСО. ( М і г 
НО ИС! 1 сер ованных кү шиа 
отварной му‹ пгрезеш 
Саат 


Салат из свежей сельди с грибами 


00 > сельди (салаки или сардины) 2 = «Й 
о масла, З= Сухи, гри 


1швочи 


го лика, 2'яйца, СВ 
черный" 


вые ложки ‹ 
{головки репчат 


мидора, 3 столовыё 


ежи 


тожки сметаны, 


злотый перец, соль 7 
Филе свежей сельди посолить, запао и 
в муке и обжарить с обеих 
бы отварить до го товности: 
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2 зате 
(0) мягкост и, а затем 
Э, грибы и слет ка 
мя- 


оры поджарить д 
отвареные 
АТЬ, пропу‹ ТИТЬ чере 2 
приготов тенный из 


жие помид! р 
добавить рубленые 
М поджарить. Все смеш: 
| сорубку, влить густой соус, 
поджаренной до светло-жс 

пой муки (1 столовая ложка), г 
и сметаны. Добавить яичные желтки, соль, мо- 
лотый перец, перемешать. Затем влить взбиты‹ 
яичные белки и осторожно вымешивать 


того цвета пшенич 


рибного бульона 


Подготовленную массу выложить на смазан 
ную жиром и посыланную молотыми су харями 
форму, разровнять све рху, смазг 


А ать сметаной 
(2 столовые ложки) и 


запечь в духовке. Пере 
та М гал: м 
подачей салат нарезать на порт т 


с ИИИ ПО, Ь 
топленным маслом ит ра 


Салат из морского гребе 


5 шка 
грибов и к А: 


апусты 
4002, Скула гребе 


гика, 
пусты, 2 ябло ика, 200 


ЕС грибов, 2 
ка, 3 яйца, &, Ц 2ка- 


10. масл 36 
слин, 25 банки 


варить. Н: 
нные от кож 


и белки св: 


заренных вкрутую ЯИЦ. 


Смешать а хо? 


продукты, посоли х 
ть и заправить ся З ЛЬ 
зом: Выложить салат Салат маў сй 
алат гор а айо тА 
РА 1 ркой украсит Наз. р с0 
рублеными желт аСИть зед зат» 
‹елтками и маслинами 6 ЕН НР три 
ами 63 Коста, инет 
Салат из морского гребешка оон 
ребешка, грибов и доль 
па. перца СИТЪХ Я 
и 1 гре А еткам 
, ика, 200г грибов, 20020 креветка я 
р ЕЕ: 10025: - ЛеПЫ 
8 ерца, 4 яйца, бани пойзел! 
Мус [ 
іка отварить, как в предыду: | 
щем реце на] сочками, Мариновае: п 
ный пе мкой, а крутыеяйца- 
й | Я Е 2002 сед 
мтика Т варить и порезать. Залит 
| 77 Ет и 
і маринадом, в котором нах с 
В Інуть 3 04 
гави на полчаса. Бына 
ситаи Ди чл 
и ‹ ь состальными компонет г 100 масл 
прав» незом. Выложить в салатницу Гриб, 
5 | 
‚сить зеленью, рубленым яйцом о 
= МЕЦ 
2 а м П 
Салат из морского гребешки ао 
креветок и грибов Т у 
аль 
„бешка, калб 
‚варен орскогогребешк» р 
По 100 гвареногом ор Е 1—2 свежих! Ша аа 
к ›коеветок, 1—2 Е 
итрепангов, 50 г кревето” ловыелоЖК о 
1—2 свежих огурца, 2 сто 0 15 
ра, !—= а несколько маслић пере ти 
нованных грибов, НОРУ ики, со" м 
Г зелень петру! р 5 


ложки ‘майонеза, 
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до готовности. Ва- 
шок, трепанги 
И марино- 


укты отварить До. 
а морской греое 
свежие огурцы 
Заправить перцем и 
(у, УК- 


Морепрод 
реные, кальмары, м 
нарезать соломкой; 
ванные грибы — кубиками. ‹ и 
майонезом. Выложить горкой в салатни! 
расить дольками свежих помидоров ма‹ тин р 
креветками. Сверху посыпать мелко нарублен 
ной зеленью. 


ами, 


Салат из сельди, грибов, 
помидоров и сладкого перца 


200' сельди, 200 г грибов, 250 г по мидоров, 150 г 
красного сладкого перца, 1 
го лука, 25 гсалата. 

Для заправки: 4 столовые 
020 масла, уксус, перец, 


) 
< головки репчато- 


тожки раститель- 


зелень петрушки, соль. 


5 Грибы отварить. Филе 
ками и смешать с измел 
"рибами, перцем, с 
правкой и украсит! 


сельди нарезать 
ъченными пох 
Л УКОМ, салатом. 
Ъ зеленью. 


кусоч- 
'идорами, 
Полить за- 


тука, 1 
‚ гстак 
ре ан салатной з 
т, зелень петрі аправки, 
прушки, соль б 


Зеленых у 
ны | ИТ Р 


Ка 


тофель и грибы пс 
по Отд 


в неб‹ 1 19 
том количес ам 
| идаи Отвар, 
тоик е воды. Сельд Твару (и 
= ДЬ ОЧИсту 
т ТИТ 60 
і [ [ 
ие у (и, кроме 
1, мел н ое ного сад 
ем а 
Ь, ПО В 
в а ТосолитЬ изг. | 
ми салата и п и. у красить листья. Р 
с т 
г ум 1000, 
Го 
Салат ни 
из сельди и ` 
грибов с овощами 


ТОТ 


Вар 
д рду 


айца 


"ц 


метаны, 


тъди нарезать ме лкими у 


Филе соленой с 
сочками; отварной картофель и соленые 000 
цы томтиками, лу полукольцами) пере 
сладкий консервированный 2 соломкой, варе 9 
ную морковь = кру жочками, крутоеяішо йо ' Т 
нашинковать Грибы отварить Подготовлен. А 
продукты перемешать, д ›бавить консерв! Є АТ 

: Мы 5 К 1 


ный зеленый горошек. (© 


зом и сметаной, 


ть, 0Ст0ро' 


посоли 
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красить 
татницу. Украси 


торкойв саз 


ложит! „тав салата. 
ОМ щими состав сал: 


продуктами, ВХОДЯ 


и и грибов 
блоком 


Салат из сельди 
с овощами и я 


ль0и ё, Г фелины, 1 
2, 1 б арто 
ш, 150.г грибов, 2 карто4 


2 з, 1`яблоко, 
2 огурца, 1-2 моркови, й 
ии ? вареных яица, 2 


2 головки реп 


чатого лука, 2 помидора, < 1 Е. 
! за чайная 
{ столовые ложки. майонеза, уксус, чаи 


ложка ‘соуса «Московский», зеленый салат, зе- 
лень петрушки или укропа, соль 


Морковь и картофель отварить до готовнос- 
тизсельдьочистить ивынуть кости. Грибы отва- 
рить. Всепродукты нарезать 


небольшими куби- 
ками и перемешать. 


Добавить майонез 


уксус, 
с посолить перемешать Посыпать зеленую 
Украсить помидорами, яблоком и листьями зе- 
еного салата; 


Салат из <ельди и грибов с 


фасолью 
и яблоками 


1 сель 1 5 бло, 
“ВО, 1502 С асоли 
, грибов, 50. 5 2 
8, 20.г фасоли, 2—5 
с ) 0 Ли, 2—3 яблока 
0306ка репчатого, лука, 2—3 } 


амочить + 
сов и отвари ь в кипяченой 
Сел риті Й И Воде у, 
ельдь вым ке воде. Гриб пао 
=. ЫМОЧиИтЬ И а 1бы З 
проду; ОЕ Разделать, выно Три 
ни ь, пер ЧУТЬ Кости, 
ў Ремешать у сд 
Оль, саха растителыь 10 
т ори НОЕ Масло 
ы СУ. У красить зе 
Салат из сельди. гриб и 
грибов и яблок 
ь и 1 и подержатьв мо 
1 ! пустить ее через мясе 
| ‹ А ) 
| ить. Огурцы и ки мелко 
нар перем б 
резать, перемешать с сельдью ‹обавить руб" 
теные лук, грибы и яйца, перец, сахар, лимон 
ный сок, соль, майонез. Украсить зеленью 
Салат из копченых сардин 


с грибами и зеленым салатом 
2 со. 2004 
‚о копчения, 150 грибов, 20 


3 5 те Луко. 
зеленого салата, 3:02урца, 50. зеленого Е 
зожки майонеза, зелень петр? 


2.сардины горячег 


{ столовые 
или укропа, соль. 
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1 0- 
шать с майонезом, П 


= 1 
С сардин < 

ред 
бавить в с тат пер‹ 


нарезать и сме ЯТЬ кожу, 


Овощит 
м солить Грибы отварить. 
у г арезать, ДО! 
вынуть кости, наре зать, Д! в 
ачей к столу Посыпать зелен! 


под; 


Салат из картофеля с грибами 


и копчеными сар, динами 


5картофелин, /2 стакана 


‘рячего копчения, 2 солень 


чатого лука, 20) г зелено: 
рошка, 100 г майонеза, зеленый са т. 36 
петрушки или укропа, сол» 


с Грибы отварить. Овощи 
зать, добавить з 
р кожи и костей мелко наре 
Д, солить. Заправить майоне: 
ТМ сыпать зеленью, 


итрибы м 


леныи горошек 


готделенные от 


занные сардины 


по 
зом и пере\ 


мешать, по 


Сал, 
ат из трески и грибов с зе 


ой Е ' тенью 
мидор, ея грибов, 1 яблоко, 2 
лата ей Зеленого лу} а 7. Нач по- 
! 9 -Ука, 1 яй 5 
( зае. вые ложки уа а 
Я пера растител, 
А ушку т као Льного масла 
Р 29 3, Уксус. Ч 


жие о 
сур 
/ цы, Нарезать цы и яблок 


нашинк б 
нковать. Грибы отва 
посуду, посолите В 


` поперч 
сом, растит‹ рчить из 


тьным ма 
с аслом 
зеленью Т МИ ме 
ью петрушки. Выде и 
І держать 


холодном мест , 
А сте. Быложиту 
кру кочками св‹ 7 . она 
тистиками ‹ “их помидоров 
нашин З леным лук» 
у 
Салат из грибов и « в! 
; и соленых огурцов я тж 
у огурцов, 150 р 
| 
а огурцыуотвғ них у 
иками и | 
] ( м толщиной 
ім і + ь на него подготоў 
ен конвертом. Блюдо 
тит мся майонезом. Са гможноофо | АЎ 
МИТЕ [ М ком, зеленью п трушки х 
2 . | 
Салат из грибов, риса и спаржи 
100 а, 100 ггрибов, 100 спаржи. ИИ 
соль 


кого перца, 1202 яблок майонез, 
молотый перец 


10 


Рис, головки 
перец и на- 


заправит Ъ 


Отварить ИС, С у рибы. 
р зис, спарж: Тү 
а 


арезаннь 

‹и, грибы, нареза ре 

оо Я локи смешать, 
резанны 


сочками яб: 
майонезом, солью И перт 


її соломки 


(ем 


Салат из грибов, картофеля 
и соленых огурцов 


190 говядины, 150.2 грибов, 15 мл раститель 
пого масла, 1 яйцо, 150.г картофеля, 150г соле- 
пых 02рцов, 150 моркови, 100 гзеленого горош- 
ка, 35 г яблок, 40 г майонеза, 15 г смет 
перец, зелень, 


ны 


Грибы, картофель морковь отварить. Мя‹ 
обжарить. Жареное мясо м 
ЩО и морковь, грибы, огу 
Кожицы, исвежие яблоки н 
тиками, добавить зеле 


Всепе 

ремешать, з; 

Равит а ТЫ Затем пось 
Ъсметаной майонезом ТАТ 


Ницу ук 
асть кусочками “Выложить 
) ами у 


вареные картофел 


Рцы, очищенные 


От 
арезать тонкими 


: 10М- 
НЫЙ горощек 


20 г маслин, 502 све 


7 
помидоров их огу 


цо 
бат Рцов, 1 
ный» ‘ка майонеза, 20% 002 
бауса +. Е. 


Варены‹ грибы, в 


і кар 
или маринованні 4 годе т Морковь, ол 
‘анные огурцы, 1 б, 
мана сладкий пе 5 
резать соломкой, все смеша аа: Сто! 
вить маионезом - ее Е 
т зом и соусом «Южный» пета ш 
1 1 ю массу С И 5 с 
) у уложить на пистья салата горки 
сверх украсить ломтиками мя а 
ти : 1яса, дольками 
| ц, ма ами 
ый тинами, консервированные 
} т зеленым салатом; свежими яблок 


Е рцами и помидорами 


Салат из грибов, редьки и мяса 
120 г редьки, 301 


100 г мяса, 


0) 2 гриб 
1т020 лу ) г зелени пе трушки, соль. 
п 04 
Грибы и мясо сварить до готовности і Б. у 
редьку нарезать Ў 


Мясо, грибы и 
ги все 


горкой 


Е 
хорошо пере 


1 1ЬНОС Ти 
пук 


тук кольцамі 


ломкой, ) 
шать. При подаче 


зеленью. 


у ТОЖИТЬ 


Салат из гриб 


гочанной капу! 


160г белок а ей 


хара, 10:мл п3%-н0 0201 
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артофе- 
го горошка, 140екарто@ 


20 г редьки, 10 г петрушки. 
стительно = 


20 с консервированно. 
ми :10.млра 
Для томатной заправки: Оллрао ЭЖ 

20 масла, желток 1 яйца, 3 мл уксуса, 2 

пшссонов, 2.г сахара, соль, специи. 

Капусту, редькуи петрушку нашинковать со- 
ломкой и отдельно замариновать. Грибы сва- 
2) рить. Вареный картофель, грибы нарезать куби- 
ками, соединить с маринованными овощами, 
добавить зеленый горошек и перемешать. При 
вй п0лаче салат выложить горкой, заправитт нЕ: 

КОЙ заправкой и украсить ЯЙЦОМ 1 . сла 
ом и зеленью. 


Салат , 
из зеленой ф 
асоли и гриб 
1 
100 езеленой рибов 


Очистить редьку 


ломкой нашинков 


‚ промътт 
„горячей К 
эрячей водой И 


ХоЛОЈ Ї 
лоднои воде на 30 минут. д; 
ут. Зат 
ате 


чь влаге, Гриб 
Рибы отв: Т 
варить 
части з 19 
гую часть смещать и“ 
нои редькой бам 
о ‚С нащинкова 
знбами; положи 
) ү ; 
оком граната. Вырезатья | 
полнить рубинс а 
рубиновыми зерна | 


дуршлаг, дать сте 


брать ки тый 
слый гранат. Из одной 


жать сок, др 


занными гү 


в тарель Г ПОЛИТЬ (< 


(ше Ри 


тука розетки, н 


и украсить са 


Салат из маринованных грибов, 


картофеля и клюквы 
16 ри 20) г картофе тя, 20) г зеленого ли 


(О Клюк ›5 
) х > мл салатной заправки, зелень, 


Картофель отварить Маринованные № 
и, белые грибы, отвар 


и рыжик 
ами, 2306 


мелкими долька 
смешать 0 
тав Зее 


соленые грузд 
картофель нарезать 
ашинковать, пер 


ный лук мелко н 
одать, посы! 


тить салатнои заправкой. П 


нью и клюквой 


2 З еля 

Салат из грибов, редьки и картоф г. 
1 (008) 

150 гредьки, 130.екартофеля, 100217 И 
52 салаті Г. 


ого’лука, 
омлкА 


20:2 репчат 
метаны, 2. М1: 


огурцов, 2 
лени петрушки, 2020 
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‹ езать 
ку пор 
\ ттуюИ очищенную т о а 
— (Е 
е нами, посолить. Отвар еа 
М) к Е 5 иб гу | 
ее трибы и свежие огурц Нара 
Сеи нвн ть с редькой, запра 
у ика сремешать ] ра 
зать ломтиками, перемі уе 
вить сметаной с добавлением са \ 


Подать, посыпав зеленью. 


а 


Салат из шампиньонов, сельдерея и фруктов 


у 
202 грибов, 40 корней сельдерея, 40 г яблок, 40 г 
бананов, 40'г мандаринов, 402 винограда, 60 г 

р майонеза, изюм. 
тИ 


Шампиньоны отварить. Корень сельдерея и 
яблоки нарезать соломкой, бананы — к 
МИ, смешать их 
02 метатьнхедольками мандаринов очище 

ий” ВЫМИ от кожицы, нарез бам т 
г ‚ чарезанными грибами и изю- 
ў, зом: Салат украсить; 
Радом и кусочками б, 


ЗЫ 


ружочка- 


„Залить майоне 


т 1 
Й Мандаринов, виног дольками 


яй анар 
ананов. 
о Салат из г 
0 БЕ рибов, КУрятины 
К Ь. леного горошка 
2: кур. тины ил 
я Рольчатины, 30 ес 
6, Яицо, 40.2. 79 
Чонез 1, 1 арто 


Н Феля, 10; 
сметаны, 592 102 


Мясо ку 
тсо курицы отвариті 


ную либо жареную кур А 1и обжарить, 


нарез; лину 
арезать мелкими куби сц 
у ами 


фель, маринованні 


Ы р0льча 
о тварной ка 
теныеилис 
вареное яйцо, з лук в 
посолить, поперчи АЕ. 1 г за 
«Южный» и е .Ук 


гри 
(по сезону) огурцы 
Лен 
мясо 
Н ить майонез, С 
р ать. Украсить листьями» 
тью, свежими помидорами 


зеленым гороии 
ком и пр 


также мелко нап 


Салат из ) 
из грибов, помидоров и кабачков 
1бо „ковицы, 2 зубка чесно 
мидора бачка, 1 стручок 0с 111020 п 


маслин, 150 г консервиров анны Сар р 
тельного масла, се №; 1 


зовины лимона, 1 сварениое вкрутую д 
А э ложка уксуса, красный черный м 


4 сп вые ложки раст 


столова 


тотый перец, соль 


рез >3атЬК) 


рить. Лукна 
риа ні 


Кабачки итрибы отв: 
очно? 


ь толченый ные 
ами помидоры» отвар бы 
бачки, сардиныи! т 
алат татр а 
пери 11! 
Ди ГИ 


цами добавит чеснок, 


нарезанные дольк 
резанные кубиками к: 
трыйперец и м іслины. С 
соком лимона, уксусом 
тельно перемешать. 


аби и сел ьдерея 


‘Салат из грибов, кольр 


; Й (оре 
б 7к0в1, 1 кор 
05002001008, 200 . морк о горошк 
с 50 г зелено. Я 
7100 г кольраби, 5 черный моло- 
яйцо, раститель ? 
тый перец, маринованная спаржа, 
Морковь, корень сельдерея, капусту кольра- 
би мелко нарезать, добавить зеленый горошек, 
перемешать и слегка замариновать в раститель 
ном масле с уксусом, перцем и солью. Грибы от- 
варить, Все смешать. Готовый салат выложить 
горкой в салат таа 
р в салатницу, украсить дольками яиц и 
маринованной спаржей, 


ть сельдерея» 
л. 1.вареноё 


ное масло, уксус Л 
соль 


Салат из гриб 
З Грибов и редьки с орехами 
1002 2рибов, 500 | 


2ре 
Кого ореха, редьки, 


1002 ядрышеқ грец- 


Са спане Т] 
ала зг ) 
грибов, анасов и 
ано 
В 


20: 

< салата, 50 ғ 
25 та, 20г шампинь 

25га 150108, 

7 гананаса, 25 6, Т вард 

1са еде ду, 

Я 

таны, 10 

ем 

7 


2 2 жаре 


оанаш 
оа; та, 10 гсме 
т лимонного сока 


миндал Е 
АСЕЛ НЫХ Зеру 


Са О, 
алатнь П 
| т разложить на 6, 
отварить. № м 


Г. с 
› нарезанные яйцо, триб 


кружочки б 
ки бананов и 
ву насов осторо 

мешать и ві б оО 0 
нез ыложить на листья. Сметану. ый ы 

3, ЛИМОННІ 79. иа 
арч и соль растереть, полить с’ 

мпать жареным миндалем 


Салат из грибов, зеленого салата, 
сыра и белого хлеба 

100 г салата, 70 гхлеба, Ом 
а, яйцо, 25 МІП 
мого сока; 502090 


1002г о 


ла, 2 гчеспок 


тительного ме 


ванского масла, 15 мл лимоні 


30 г анчоусов, соль, перец 
ТИСТИТЬ, пром 


салфетку» 
ый м 
а 


Листья свежего салата о" 
Завернуть в сухую 


рать в холодильник. Белый пшенична 

АМИ 

корок, нарезать кубиками сх 
Ч 

лкорубленны ду 


у 


холодной воде. 


очистить от 
рить, затем добавить ме) 
перемешать. Выложить гренк! 
крытую бумажной салфеткой: Я 
кипяток на 10 секунди вынуть: 


ри 
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зать И положить В 
за 


я салат наре - - 
| нный салат на перцем, прован‹ 


Подготовле а 
| салатиицу, заправ 97 
\ ким маслом и перемеша б тан 
4 Разбить яйцо на салат, доба 

сок, хорошо перемешать, посыпат В 
\ ром, затем мелко нарезать анчоус Ъ 
грибы, сверх} уложит ЪТ ренки 


лимонный 


тертым сы 
г, добавить 


Салат из свежей капусты, 
грибов и маринованного перца 


120 г белокочанной капусты, 120.2 грибов, 20 г 
маринованного перца, 10 ере 


н пчатого лука, 15 г 
моркови 30 г майонеза, 2 


г лимонной. к 7 
н ў 1 кислоты, 
Ў боль, зелень укропа и петрушки 
Трибы отва С 
х отварить. Овежу 
А з Б. жую капусту. ре И 
Т Н Ую пусту, репчатый 


‚гриб : 
бы и маринованный перец на- 
соломкой, заправите { 


Л Зат, лим Р 
5Ю; Салат выло онной 


жить В С 


Измельче И 
змельченный се тьдерей, н, 


шой филе в: арез: 
Ј ареного цып Занное и 
цыпленка, н елар ИМ 
й 


кими коле ареза 
колечками сырыес оаа метай МА 
грепчатый лук, мелко н о «Расного пере и 
2 о Наруоленные 
гриб 

рибы, нарезані 
перемешать 


Крутыеяйа | 27 
ТЫЙ соломкой сала |” 
›И ПОЛИТЬ Ч 


и вареные 


посоли 


алатной Заправ- 


кои изу у 107 
из уксуса и оливкового масла 


Салат из грибов, помидоров и сельдерея 


100 г гу 140 г помид. 
›мидоров, 180 г картофеля, 


20 ге пого 90) 2% 
1 ука, 80 г корней сельдерея, 1 
8020 масла, соль. | 


Грибы отварить и порезать. Нарезанныекру 
жочками помидоры, отварной картофель, репа 
сваренное вкрутую `яйцо с 
дерея. Салат 


гый лук, грибы 
ть с нашинкованным корнем сель; 
и полить заправкой изуксу | 


ша 
посолить по вкусу 


и оливкового масла 


б 9 хами 
Салат из грибов и сельдерея с ореха" 


дер 

150 грибов, 2 корня « ельдерея, 002808 е4 
л понеЗ, 

кого ореха; 50 г. сыра, соль, перец, ма! 

сус, зелень петрушки. 


Корни сельдерея очистить, На 
ми добавить измельченные ядра гр 


затр кубі 
дкихо! 5 


220 


Ў 


` тщательно равтертый сы 
а 


5х авӣ 
чить, запра «> 
‚лить, попер лко нарезанной 


0с0- 
р, вареные грибы, по 


< уксу- 
ть майонезом и УК у 
зеленью пет- 


сом, посыпать ме. 
рушки. 


Салат из грибов, редиса и помидоров 


1002 грибов, 1002 красного редис а, 2. 22 ор 
дн того лука, 402 помидоров, 15 г мяты, 50 мл са 
латной заправки. 

У редиса удалить ботву, промыть и нарезать 
тонкими кружочками. Грибы от варить 


И П‹ ре Л 
зать. Помидоры промыть 


и нарезать ломтиками, 
репчатый луки мяту мелко нашинковат ь. Пос- 
Ле ЭТОГО овощи соединить из 
заправкой, приготовл 
ла, лимонного сок. 


аправить салатной 


енной из оливкового мас- 
а, соли и перца, 


С. 
алат Из грибов, спаржи и зел 


402 спаржи, 302ст 


Соли 20), Зеленой мол ў 
2202 гусино молодой - 
РА мадоро, р той печени, 402 грибов 150 Фа 
соль, моркови = Ратио 


пеной фасоли 


ломтик ў 

ки вареной гус ИНОЙ пе ТИ 

соломкой варе течет СИ 

ареную мёрков зан о й, 

грибы хорошо Ви Марино № ий И 

1ерёемешатви зап "Ован ИИ д 

ЗОМ и солью по вку Ўготе Равить май т ам 

НИТЬ ПОЛОВИНКИ Ст "М Салато) И 

овинки свежих поми об И по ой 
предварительно удалить мякоть, [ Иа Котора 
пав зеленью Хоть, Подать Ио 


Л 
" у Сау" 
алат из грибов с ов 

Ощами и фруктами 
120 Е р и 
100 г грибов, 130 г яблок. 140 

к, 140 г апельсинов, {0 | зада в 
ка! р 0 г моркови, 130 г.огуриов, 52 
га имон 10) г майонеза, лимонная кіс 
Вареные картофель, грибы и морковь, свеж 


яблоки, апельсины и огурцы очистить, нарёя® 


тольками, добавить лимонную кис? лоту, майн 


алаг 
сахар и перемешать Выложить горкой в © 


ницу и украс ить дольками фруктов 


В и. 
б 9 ампиньоно 77 
Салат из бананов, ветчины и ша Г. 78 Т 
7а) - М 
2108,2 ау 
50 гизюма, 2 банана, 100 г шампиньо! о ма, 
пруски, 30 г ветчины» 30 Ў 
осо вой Ст и 
косо 7 оловини - лимон М 7 0 
пожки сливок, це дра п 
т е АК ж) В р 
белый хлеб, соль. Е д 
мыть. Бана И 
Изюм хорошо про» м орех еа х 
7 тсмешатьс кокосовы} М 


ломтиками у 


арезанной 
упной терке, мелко нарезан 


добавить сливки, соль, тер 
варить и порезать. 
30 минут, украсить 
ломтиками 


7 м тертыми на кр 
№ вотчиной изюмом, 405 8 
6» тую цедру лимона. І ПИбА 

1 Все перемешать, выдержать 
. листьями салата и поджаренными 
белого хлеба. 


ру 


Салат из грибов, апельсинов и маслин 


ифа 
ы Е 7 
150 г шампиньонов, 180 г апельсинов, 40 ғ репча 
722 того лука, 40 гмаслин, 15 м трастительного мас- 
Пат ла, соль, перец 


Грибы отварить и порезать. Апельсины очи- 
ститьи нарезать так же, каки 
стинками, смещать с 
Удалены косточки, 


тук, тонкими пла- 
маслинами, ИЗ І 


= которых 
и грибами. 


Полить мас 


Заправить солью и перцем лом, 
Салат и: 
— из б у 
М грибов, сельдерея и фруктов 
грибов, 110, 5 
Я0лок, 20), С 10 есельдерея, 140 гбана 
незд, ‘лата, 1202 пом нов, 140 2 


100ров, 40) › майо- 


конарубл 
ко нарубленные ‹ т 


иеп Д 
вареные грибы. | | Эмидорь 
украси о ео м 
Салат 
: 13 грибов, зеле А 
! 1 ноге 
ВЕ › горошка 
зарного языка 
60 леного горо. | #8 Р 
майонеза, 20а, И 
тотушить в небот 
варить, снять кож т 
Іарезанную кусочками а 
‘ й горошек, язык пере (а= 
мешать. М | ивки, укроп растеретьи 11 
Салат из грибов, соленых огурцов (ӣ 
и мяса цыпленка 
700) = мяса цыпле! млиньОнОв, Ч 
26 РІ КО рея, майоне Ф 
{1414 ь, редис 
Ь 
Цыпленка отварить, мякоть 01 де) ТТ г 
ые 
гей и нарезать кусочками. Отваре НИ пом 
А я резать ОИ" 
соленые очищенные огу рцы нарс ТОВ 
„нь сельдерея — Соломко? Но 
ми, корень сельдере 1 ить МАЙ 


ав! 
ные продукты перемешать; запр: 


224 


атницу, УК 


жить в Сал 
\ ей, солью. Выложит и 
о ‘ъями салата. 


№ Салат из грибов, редьки И огурцов 
150 еарибов, 160 г редьки 
‘леного лука, 402 сметаны, 
Па ты, соль. 
Редьку, очищенную от кожицы и измельчен 
ную на крупной терке, смешать с нашинкован 
ай ными огурцами, вареными грибами, посолить 
атизаправить лимонной кислотой или 
СОКОМ, выложить в салатницу горкой, посыпатт 
гіс нашинкованным зе, теным луком, полит пать 


ш? Мои и посыпать мелко н; 
ропа, 


1 1402 огурцов, 5023 


3.2 лимонной кисло- 


лимонным 


ь смета 
занной 


тенью ук 


Салат из грибов квашеной К 
бов, о 


ре апуст 
и картофеля ы 


| 


0нов, 25 
725г репче 
т репча 


Са ти Ибов ыран у 
а 
3 гр ув, с 
анм 


100 2 
( \ андаринов 


г твердо» 
Р0020 сыра, 2 


ца, 50 3 
мпиньо! "ручка слад) 
1 апельсі» 06, 2 яблока, 2 Койо пер, 
ля си 2, Мориа, 
- я соуса: 20 
: (0 у) 
10гурта, 1 ча 
тЫ Зог 2, Гчайная 
7 а лож 
мо? 10жки м Жка ор. 
мона, апельсиповая цедра ШН 
Сыр 
| ищенные ябл с 
Е тые яблоки на = |: 
ими кубиками. Шам тарезать небодь. эй 
амп 


ньоны стуш З 
ам. Сладкий пере ить раз: т 
їй перец нарезать коль 


| укты смешать с дольками 


тапелы Ї 
ілельсинов. Из йогурта, гор 
ға и цедры апельсина лри: 8% 


авить им салат 


Салат из грибов, шпика, картофеля 


и зеленой фасоли 


150210 


200 г зеленой стручковои фасоли, 


200 г картофеля, 102 шпика, ли 


ожки уксуса, соль, М 
ень петрушки: 


пох 
ую фасо: ль отварить 


Ка! 
ДИТЬ, пареш кар’ 
Е. 


3 столовый 


черный мо. тотый перец, Зел 


Зеленую стручкову 
Фасоль отце 

ками, смешать @‹ 
Поджарить наре Т 
ть жир с0 шквар 


соленной воде. 


тофель нарезать омтик 
Ми грибами. 


и варены 
г шпик и ВЫЛИ 


кубиками 


зусом, солью, 


ченным} укс 
змельчен- 


прокипя 
МИ добавит ЬІ 


петрушки. 


салат Заправить 
перцем, мускатным оре ХС 


ный репчатый: лу: ки зеле НЬ 
Салат из грибов и риса с красным перцем 
100 ггри 


1-5 
бов, 100 г риса, 150 г. зеленого горошка, уко! 


соль, черный молотый перец 


стручков красного ‹ ладкого перца 


Грибы отварить инарезать. Красный 
1 асный ст чко- 
вый перец очистить и нарезать в 95 

зн за длину 
аренный рис, зеленый гороше ЭЕ 
ный молотый, уксус и тт г. 
К ц 


ГЕ 
оль, перец чер 


ательно перемен 
геша 


Сала из грибов, огур в 
рибов, ГУрцов и йог 
ур 


о 

грибов, 3 
р 3 

2002 ЙО урт 1 огурца, 99 

па, ‚столов ые сырых жел» 

де Лок ТКС 

ки ма; 1 

йо 


Сал; ў 

алат из грибов, сельди и 

Ў Ј Слад 
1502 2ибов,2:сельдц 2 
( ладкого п т 


аа помидо а, 20 
Е Уковицы, 10, Л, "А 
“тельное масло ц к ч 
Е черный Холоты 
| ў 
ить. Селе р 
ЬДЬ Очистить я 
Г 


мии смешатьсм 


ЫМ СЛ. 


А а аДКИМ пер 
а о же УК 3С пеным салатом, 

у са, соли, перцачер 
заправкуи ПОЛИТЬ 


Салат из грибов, помидоров и фасоли 


3—4 иидора, 150 г грибов; 100 гзеленой стр 
оли, 4 картофелины, 20 2. мас 


кового (пастительной) 


вые ложки ол 


зец, соль, ЛӨ 


ус, черный молотый пер 


петрушки 
ить сем 


гразрез ам, удал 
Помидоры разрезать пополам, уд я 
м Басоль нар 

:арезать ломтиками. Зеленую фасо: 


на, офа и 
зать ромбиками, отварить В под Карт 

7 охладить. Грибы отварить а 
отцедить и ау мило, 


езать и отварить, ею 
оливковым о 
перцем а 


фель мелко нар ) 

фасоль отдельно заправить т 
/] $ 207 Й 

тельным) маслом, у ксусом с 


228 


тофель, 


ной кар! 
ар улики, 


10 
нью Петру) 
лью и триба 
ленью УК- 


алатницы отв 
нной зеле 
сфасо) 
знной зеЈ 
зми без косточек. 


ъвсередине салат, 
посылать его измельче пт 
вокруг выложить ПОМИД 7 рае 
МИ; посыпать их мелко наре: 


ропа: Салат украси ть маслина 


ЖИТІ 


Салат из грибов, макарон и цветнои капусты 


100 ггрибов, 80 гмакарон, 30 гморкови, 20 гкор- 
ней сельдерея, 50 г цветной капусты, 80 г вет- 
чины (колбасы), 10 мл растительного масла, 
мл уксуса, 10 г майонеза, 22 горчицы, соль 
Макароны отварить в соленой воде. Мо 
и корень сельдерея, наре: 
‚ие шаную кап разобранную н 
4 ?а0тьв подсоленной во, де 
лажденные т 
ые Овощи И грибы 


рковь 
занные кубиками, И 


а кочешки, от 
Грибы сварить. Ох- 
перемен 


ать с ма- 
зом, растите: 


добавить н 
колбасу, 


НЫМ 


ветчину или арезан- 


Гриб 
ибы ‹ 
* отвари 
ть. По 
мидо 
дор, 


гриб: 
ли ре 
2 репчаты 
І лй › Отуре 
10перчить по; тук гонко нар; Урец, тди 
па, п ‘сыпать зс арезать у 
а, поли зеленью пот ПОО 
цат ”ксусом и ра Трушки ) 
` тъне растител Нук 
емеша ным, мас р ў 
925 аслоуг 
Салат 


х Н 
1з грибов и шпината 


Я 
чица, раститель, 


херный молот 
элотый пе 
"ыи перец, сод, 


резать. Листья шпината 


2 н ь П] илки, крупно нарезать 
| К т р ›, охладить и отжать. Затем за 
тю рцем, растительным маслох, 
М украсить дольками яиц, сварениых 


Салат из грибов, языка н свеклы 


го языка, 11020 


1502 телячье 
50 санау 


100 г грибов 
ты; 140 г сельдерея, 120:г салата, 
соль, 


140 2 помидорос 50 г майонеза 
ый СЕЛЬ 


Вареный ‘телячий язык притушениы а 
гоп салатнаре 
дерей, анчоусы, вареныетрибы и салат наре 
очками 


лу — К ужо 
; РУ айоо 


Варену1о!свею 
вить М 


ремешать и заправить май 
31 тредварительно доба 


соломкой 


хорошо пе 
солью. В майоне: 


)- 
семян с вежиепс 


З КОЖИЦЫ И 
‘онарубленные без кожицы 
ко на 


мидоры. 
лиса 
Салат из грибов, печени И реди р 


п печени, 
1502 грибов, 200 свиной или говяжьей пе 


ий 
300 г редиса, 100 г сметаны, черный молоты 
перец, соль. 
Редиспромыть и нарезать кружочками. Гри- 


бы отварить. Печень говяжью или свиную про- 
мыть, нарезать кус 


ами, поперчить, запаниро 
вать в муке, обжарить при полной мощности, 
Посолить и довести до готовности на с табом огне. 
Готовую печень пропу: ить чере: 


смешать с редисоми г рибами и: запр 
нойи солью, 


з мясорубку, 
равить смета- 


Салат из “Ушеных грибов 


› Картофел 
н кукурузы феля 


10 Е 
сеа рованис ук Ко УЗ кард 2тофел ны, 200 
‚2 (узы гкон- 

Е отне л 2 луков, 6 2 варень 
ав 


Стол Х лож, 
вая лоу, Кира ?астител ое 
мас) 


ОИ, изме \ 
змел енным рег 
м репч 


Солитр 
лс атым лу 
олт гаа ане луком ЯЙЦА 
тенн са. При подан а сппед т 
и @ салат пое Ого, 
ЕШ Осыпать зу 
| ии укропа в. 
Сала 
алат из гү 
17 из грибов свеклы б. 
ЛЫ и яблок 
офелины, 2. блока, 
{ля аправки 2 
Ож уксуса, 3 т 
| о масла 
у же т 
| , арить до готов 
| презать тонкими лох 
| | ами гурды, 
ушки порубить. Полгото 


мешать, посолить и полить 8 


Салат из грибов, моркови 
и зеленого горошка: с яйцом 


кови, 702 зеле 


яйцо, 602 мор 
10 майонези 


150г грибов 
2, 602 саедсихогурцов, 


горошк‹ 
ий 


соуса ремо. 10. зелень, спе! 
“ть СС 
грибы ист, С 


вареные 
бавить че 
сверх 


кубиками, до! 
мг айонезом: ш 


Вареную морковь, 


жих огурцов нарезать 
ный горошек и заправить 


<В мешочек», полить 


сварённое 
тогурцами, 


положить ЯЙЦО, 
соусом ремолд, украсить оставили ми Я 
паприкой, зеленью или листочками салата. 


Салат из грибов, рыбы и картофеля 


150 готварного картофеля, 60 грыбыв томат 
пом соусе, 20 г. сметани, 15.2 майонеза, лимон- 
Ни сок, 202 зеленого лука Б.П 

ука, соль, перец, зелень 
Грибы отв К 
рибы отварить и порезать. Мелко наре 


картофель и рыбу смешать 
компоненты и посып 


2Э занныє 
обавить остальные 


ать рубленої 
ть рубленой петрушкой 


Салат қ 
ка Б р 
ртофельный с грибами 
р: : и яблокаму 
Е отварного карто фе сті 
Уксуса, 3 =, АЛЯ; 
20% лука, 202 902 оо, 


соль, яблок, 75:2 20) мл 


) гусиног >) 
т Картофе, ира 
ПЯТИТЬ сво) 


Сал 
ат из грибов и рег 


о 
2—3 пуковицы, 100 22 
[ 


тов, 1 
зареная карр 
зелень картофелина, 50 гмай 
найоце 


ибов,2 


Луқ 1 
ук репчатыї 
| \тый нар. 


ать соломкой 
1 МКОЙ, ПОС 
ть рукой , ПОСОЛИТЬ 


и слег 
1 ка перетер‹ 
! І = 
Рибы отв 
аритьи т 
0. 


резать. Доб 
добавить очит 

\ пценн 

крупной т ыен изме 
он терке яќ ельчен 

етн рке яблоки, грибы, размяту ные на 
ну и мелко нарезант размятую карто- 

занну 


юзеле е 

еа. › зелень петрушкии 

ать, выложить горкой на 

хр ь кой на таре: 
у и залить майонезом "Ж 


укропа Ра 


Салат из грибов, фасоли и зеленого салата 


150 г грибов, 200 г фасоли, 3002 картофёй 
› луковицы, 20 г зеленого лука, 50 г листо 0 
ата, 100г смета соль, сахар, уксус, гор 
ца, черный молотый перец 


ной 80° 
Фасоль В замочить в холодной вол 
в этой же воде, 

т 


затем отварить в 
ть отварить Вуди 
ма ленькимИ Ка 


на 12 часов 


мягкости. К: пе 
ть и нарезать 


іритьи нарезать 


дить, почисти 
ками. Грибы отв: 
кты смешать, 2 
сметану, 
аром: уксу 


ные проду 
репчат ый лук, 

солью, перцем, сах: 
234 


ать мел= 
салатницу» посыпать ме 


т "ТЬ= 
коми украсить лис ТЬ 


китрторкойв 


ВЫЛО) у 
Д0 теным лун 


ко рубленным зел 
ямнсалата: 


Салат из грибов с зеленым салатом и яицом 


2002 грибов, 2002 листьев салата, 2 вареных 
яйца, сметана, сахар, лимонный сок; соль, зелень 
петрушки укропа. 


Грибыотварить и нарезать. Листья салата про- 
рыть нарезать, заправить сметан‹ ой, ру 6: теными 
яицами, сахаром, солью, лимонным С ком пе] »е- 
мешать и посыпать измель 


т ченной зелен 
шки и укропа. Смеш ат 


Е гру 
ать с гриб 


ами и подавать 


Я Салат из грибов, 


1; Редьки и сол 

7 5 леных ог 

ША 002рибов,200 редьки 2 ров 
Га ^овица, З сто) „2 соленых 

р: З половые д а огурца 

Г тельного масл Ложки с Рца, 1 лу- 


метаны 107 


С к ноам 
ала 
ртофельный с гри 
аму 
МИ 


пин, 300 
зеныхи 
ли мар 
1риноваль П 
леных о, ї 
Д гурца, 100; 
ли майонез 


у карт 
картофе 


{фе 
отовности 
\ ) ванн ТН Карто- 
1: грибы наре- 
тат ук На 
тук нашин- 
цы, нарезанные | 
теремешать и 
М. | 
в, куриного мяса Б 
и овощеи 
› мяса, арта“ 
00 понеза ил! 
Грибы отвариті Курицу отварить когото, 
›ной ПТИЦЫ Ш. 


реной или отва] 


сти. Мякоть жа 

и овощи нарезать мелкими 
и заправить 
Часть мякот! 


бы помтиками, 38 
перемешать майоне: майо!е 


зом со сметанои 
долгов: Усола „С88| 
елен? 


энкими прод 
ные яйца, 


лю рубле 
тя у рашениято Г 


ной тс тыми К) 


ные вкру 
исполь: зовать2 ДЈ 
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еного салата 


з грибов, зел 
цов 


Салати ] 
и свежих огур! 
та, 20гре Ли 


бов, 1007 зеленого сала 
10086 Е а 


502зеленог 


100:2г2рш 
са, 100 2св‹ 
о, 20 сметаны, соль 


л/рцОв 
п. огирцов, 


Грибы отварить и порезать Салат крупн 


нарезать, Огурцы и’редис нашиинт 
ми ломтиками, зелен 


15см; перемешать и у красить раз анн 
четыре части яйцом, св 
Шатьс грибами. При пода 
таной. 


енным 


Салат б 
"из грибов, хрена и яб 

1002 грибов, 70б 8 

р. яблок, 10 ре) 7] 

52 0010, сахар, ра Э ет 


Хрен ИЗМ 


тож 1 1. ТС 
ожки уксуса столо| ая тожка са 
М А 


ное яйцо 
е яйце поми 


тра, Тварь. 
телет Укпа ц 


Юра, 
петрушк 


Горох зах 


ат „смешать с 
баню В СИЗМель, ; 
СЛЬьныЫ ас, 
чашым о "ЫМ маслом, Ў 
МИ СОЛВЮ, Грибы отв» 
ит 21 
КИТЬ в салатницу, 


кропа’и пет 


посы 


рушки 
| 1 


реного яйцаику- 


Са из грибов, картофеля, 


Г кого перца и копченой колбасы 


тодкого (688 & 


90 г. морко- 
Ц 002 морхо 
пого лука, 291 
соль. 


7 | цени! гофель и морков 


ь нарезанную ку 


ками; дооави 
терец, зеленый луків 
55 л" 
посолить 


нарезал бт 
ками колбасу, сладкии т 
тепый горошек 


реные триоы, 34 
править майонезом 


ЛЯ № 

Салат из грибов, редиса и р. и. х 

1 огои 5002 66104 Е) м 
и р ри 7 у сопсервировай!0 4 \, 
диса, 500.г щавеля, = 502 АХ 
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9 яй 502 
еногогорошка, 1 50 езеленого лука, 2 яйца, 12 
сметаны, зелень. 

\ Редис красный, очищенный от 3 

лый откожицы, нарезать полу кругом Пере- 

бранный и вымытый щавель нашинковать, сме- 

шать с нарезанным редисом 

вареными грибами, зеленым горошком и частью 

тё убзенных яиц. Салат выложить горкой, по- 
5 а оформить кусочками яиц и зе- 


елени, а 0е- 


зеленым луком, 


Салат из грибов, 


редиса и огурцов 


Й 200, б‹ 
рій < грибов, 6 
‚ 6002 
иса, 3002 све. красного или 800 > 6 
2 ‹ г бел 
2002 сметаны Ў 097002 олук 
и май Е ае 202 А 
Е “онеза, зелен 2 


„редис красн 


Помидоры и огурцы нарс 
репчатый лут льцами и 
перец, вареные грибы и зеленый лук нашинко- 
вать. Подготовленные ЦИ 


зать кружочками, 
ТИ ПО. тукольцами, 


тожить отдель- 


ными «букетами» и полить майонезом 


Салат из грибов, помидоров, огурцов 


и капусты 


200 ггрибов, 300 200 гогур- 
І, 


цов, 200г сла 


ного лука, 


500 г капусты бе 30 мл ук- 


100 
00 


суса, 10/2 ‹ ахара, 


черный молотый перец, зеле соль 


го масла, 


Помидоры. и огурцы нарезать кружочками, 


сладкий перец, вареныст рибы, лук и белокочан- 


ную капусту нашинковать Капусту перетереть 
С солью, сок слить. Овощи, кроме помидоров, 
смешать, заправить уксусом, сахаром, подсол? 
нечным маслом, добавить нарезанные поми- 
доры, посыпать черным перцем, Перед тем, как 
подать на стол, салат оформить зеленью. 


Салат из грибов и помидоров с бобовыми 


200/2 грибов, 5002 свежи: 


помидоров, 1 г 
соли или 300 гконсервирован Бо И 0 а 025 


1" 
т 


2002 смет 
1 2.яйца, = 
„пчатоео Лука, 


лень 
еле! 


того или ре 


м понеза, 
а пили майонеза 


тань 
зані 
Нарезанные ый 
Г И, Вг 
вареными грибам а ч р 
( горошком ме т 
НЫМ я 


ь ‹ 
мешать 

торов См 
чки помидо] 

> КУСОЧК 

тые ку 


ОЛЬК 
и фа‘ 


ить СМ‹ 


леными яйцами, 


: о смет 
незом, майонезом ‹ 


ленью. 


)) 1оров и яблок 
бов, ПпОмМИДО[ 
Салат из гри 


200/21 


1502 яблок, 1502 


1мпиньонов, 50 


ченого лука, 200г майо! 


Помидоры нарезать кусочкам 


нарезанные кусочки яблок тк и 


1 ( ои за 
правкой, чтобы предохранит» потемнения 
смешать с нарезанным и помидорами, час гью на- 
рез 


анного салата и ТИ 
Резать Все с 
ЛИсточками с 
ленью ИЛИ ре 


тука. Грибы от 
мешать, Пер. 
алат 


варить и на- 
1 подачей оформить 


а или посыпат 19 нарезанной зе- 


пчатым луком. 


Салат из грибов, баклажанов и помидоров 
ажанов, 350 


Огпом 
чатого лука, 2 
зелень, 2м" 


250 22рибов, 500. бакл, 


2 Зеленого или реп 


идоров, 
Неза или сметаны, 


002 майо- 


241 


Грибы отварить. 
нарезать дольками, 
добавить нарезанные 


Подготову ленные бакл 


сварить, охл и, П 


Отоу 

г кусочки помидоров, наре 

занный лук, перемешать с грибами, Заправить 

салатной заправкой или майонезом, майонезом 

со сметаной или смет аной и оформитьз зеленью, 
С: 


алат из грибов, картофеля, свеклы, 
моркови и лука 


250 ггрибов, 300 › "картофеля, 250 гсвеклы, 2502 
моркови, 200 г репчатого 


лука, 200 г майонеза, 
зелень. 
Отварить овощи и грибы. Сваренный карто" 

фель, вареную морковь и с І 


зать мелкими кубиками, репчатый лук — кольца: 
ми или полукольцами. Овощи и грибы уложить 


«букетами», ‚Заправить майонезом и оформитьзе 
ленью. 


зеклу очистить, наре 


‚ белокочанной капусты 
М копченой 


колбасы 
250.2 грибов, 700) 


2 свежей б, бел С" 
покочанной капу 
ты, 1502 копченой колбасы, 
ванного зеленого 


др 1502 к онсервиро05 
Ошка 2 
2зеленоғо'или реп 
\ > ен млуксуса 150 2 
242 


т 
я 
т) 
тр 
(0 
лн 
13% 


ї перец, 
/ молотый 
10 г сахара, черный мс 
2 
їопеза, 
мапоне: 
| д 19) 
зелень; соль. сезе у 


сту Е 
Белокочанную капу править са 


Ь, 
сусом, солью, охла {ИТ 


треть сук р ба 


угу смешать ‹ 
харом. Потом капусту сме О 
( т, нарезанной мелкими кусочкам 
сы, зг 


т МИ ГрИ 
ГУ 1 ва еными г 1 
горошком, шинкованным луком м ва] ВЕЕ 
ом и перцем еред п‹ 
бами, заправить майонезом и перц 
6 ЯИЦОХ коло: и 
дачей салатоформить вареным яйцом 


и зеленью. 


Салат ИЗ грибов, краснокочанной капу‹ ГЫ 


и яблок 
300 ггрибов, 750. › све 
сты, 3002 
майонеза, зе 


жен краси 
кен краси 


яблок, 250 ру 


епчатохо 
репчато 


тень, соль 


а “Нашиикованцур краснокочанн\ ю капустҳ 

етереть с с ў А 

ретереть с солью, сок ‹ ть. Потом смешаті 

ў г 1 та > 
Устус нашинкованными яблока 

Ми трибами м 


мук зарены- 
‚луком, полить с рены 


И оформить Е 


авкой 


Ккапусть 

300 б \ Моркову Усты, 
2р Е 

ы а 008, 800, свеер 


400, 
5] “помидоров, 125 26л0ко, 


Зеле) а 
243 Г) 


ком, варе: 


го или рет 


1атого лука, 


2 . 
2002 метаны Шима) 
майд 


н) 
неза, соль, нь й 

Б О 

локочанную усту сова 

эелокоч капусту ШаШинКОвать переть В р 
реть с сол 1 ить. Грибы отварить, Доб. аі Ка 
вить наши 1 10 морковь, лук И заправить отвар! Т 
сметаной ил: ‘правкой Или: майоне из! ВИ 
зом, или май 1ной. Перед подаче аре 
оформить кр и помидоров и порублее | хой и Ма 
ной зеленьк ваеотым Же 

Салат из грибов, б токочанной капусты, 

зеленого лука и яблок 


300 г грибов, 60 


00 елокоча! 
ты, 200 г яё 


и капс 


или. репчатой 
пра, 120 г сметаны, 


лука, 30м. 


1 уксуса, 20 


зелень, соль 


Капусту нашинковать, перетереть с. солью 
сок слить. Яблоки с удален 
Гь соломкой, сб] 


1нели, смеш 


1ой сердцевиной на: 
?ызнуть уксусом, чтобынё 


ать с капустой нарезанным 
ными грибами, 


харом и оформить зеле 


а 
заправить сметаной, 
НЬЮ. 


Салат из грибов 


250 г грибов, 6002 цветной капусты, 1002 15 
соли или 3002 К01сердировацпозо горошка, 1204 
244 | 


› цветной капусты и бобовых 


или 


2 таны 
репчатого пука, 200.2 смет 


зеленого или 
‚майонеза, 2 яйца, 
Разобранную цвет! 
‘ладить. Сварить фасоль 
отварить. Капусту смеш: 
илизеленым горошком, наре: 


зеле, соль: 
отварить и Ох 


гуло капусту 2 
Грибы 


о готовности 


ть с вареной фасолью 


занным луком 


бами, заправить сметаной или салатпои зап 


кой, или майонезом, уложить горкой, посыпг 


растертым желтком сваренного вкрутую яйца и 
оформить рубленым белком яйца и зеленью 


гой капусты, 


ОК Салат из грибов, соленых огурцов 
и квашеной капусты 


кочаннойћ? 


300 егрибов, 400 г солені 
ной капусты, 
100 мл подсо; 


их огурцов, 600 
100 г репчатого л 
чного масла 


ука, 30 ге ахара 


Соленыеогу 


сой Рцы нарезад 
греть ир с приготовленной а ть дольками, ‹ меша 

еВ ванным ‘квашеной капу чать | 
рдиез бы Млуком, нарезанным р УТО, шинко- | 


ареными 


р Ч к Заправить 
солнечным м; 


сахаром и по) 


ў Салат изг 
Рибов. с 
А соленых 
=’ ок и корня пет ик УРЦов, 
бо 200% грибов 300 рукн 
Н 7 < л) Бе А 2картофел я 
Ў рот петрушки, 150)» 6222002 
р бло 150. кови 20 
2ке ё. 
245 о ервиро, 


р. 


200 2 соль 
200 соленых 02урцод 102 


74, 200 а р 


НЫЙ Кар. 


ИТЬ от кожуры: Корень 
'арезать мелк 


120 


свежие яб, токи, варе 


тофел очи 
петруць Ими кубика. 
ми и отва зареные грибы 510}. 


‘резать мелкими кубу. 

зеленым горошком 

'аионеза, посолить 

и переме тат оформить гор. 


КОЙ и полит ези 


Салат из свеклы с грибами 


200 свеклы, 150; сушөн таридов, 100 рет 


того лука, 200 ә мего ее 


Е 5 б 
Вареную ‹ веклу и грибы нашинковать, доб 


Р ра: 
вить нарезанный репчатый лук, с мешать, запр 
вить майонезом и оформить зеленью 


Салат из грибов, яблок, зеленого горошка 
и консервированной кукурузы 

300 2 грибов, 300, бок, 30072 консервироваи, 
ного горошка, 300, КоИСервированных сируЗА 
ПЕ ае Салата, 1001 репчато" 
го лука, 200 майн : ) 


ами яблоки 
зеленым 


анные кубик 
1; смешать с Ь 
зреными гриба- 


м и оформить 


очищенные и нарез 
полить салатной заправко? С 
торошком, зернами кукурузы» 3: 
ми, нарезанным зеленым с алато 
кольцами репчатого лука. 


Салат из грибов, картофеля 
н стручковой фасоли 


Зать мелкі 
зеленымто 
› Майонез, 3002 грибов, 550 г картофеля, 400 г свежей 


галат офор стручковой фасоли или 500 г консервированной 


а 
айонезо 120 зеленого или репчатого ка, 2002 майо- 
неза, зелень. ‚2 айо 


Сваренный картофел 


б я ть нарез; 
Г ибами жую вареную фас нарезать дольками, све 


а или консе 
ТОШ Соль кусочками, л ив онсервированную ф - 
гриб | зт вооот Укивареные грибы ц аши с 
У у 2 ет НЕ НКО- 
ни. У <осметаной полить майонезо; ато 
зеле он или сметаной Ио и майонезом 
нк Юрмит З ? 
паши рат ба Рмить зеленью. 
сМ ква й 
Кю. 7002, "шеной капусты 
Зе пен” Я < квашеной капус; и грибов 
Е П Новы арб и ты, 400 г солец 
я гої 0дсолнечнд, гоа 0 2Пепчатодо Уили ма- 
0) иго. : ука, 10 
ено зы товле: 0 мд 
ру 9 Мную к ІЛ. 


Усту смен 


8“ 
ый 


БУТЕРБРОДЫ Е 


| 
} 
Бутерброды с яичницей | 
яиц, 2 отоло пленного масла ЕА 
Соль перец и 00 г хлеба " 
(хо 
Сковороду со ‹ ом поставить 


На огонь, нагреть, вт 
добавить соль и горь 
Енном огне жарить 
мвания желтков. [ 
нарезать по форме 
Или батона, Смазанных сливочным маслом. На 
ИХ положить порции 
Олениной зеленью. 


сырые яйца 
ийм ый перец. Науме 
10 п ния белкови свер 
отовую яи 


ДИТЬИ 


хлеба 
кусочков пшеничного хл. 


яичницы и посыпать а 


Бутерброды с каб. 
3 


24 ломтика. 17 зой ЛОЖА 
половой‘ 
и сливочного, ошоло: 


асла, 3’си, 
22 Столовые 
‘икры, 1 Столовая лок 


ики хлеба. Е 
КОИ кабы аТЬ маслом, сверху вы" 
т 9 икру посыпать руб- 


ачковой икрой и маслом 
РЖаного хлеба 


полски кабачкоў 


ка зеленого лука. 


ее сырыеят 
перец. На 


белков 
щу охладие 


тично 
„томі 


с омле 
ерброды с 
Бутербр 
{ 
яиц, 4 ‹ 
1-й вариант. 5 Я р, 
7 столовые ложки 


ъи перец по вку 
‚масла, соль ипе] 


зыпустить сыр 
Вмиску выпу 


обавить соль; горький м 


г нь укроп 
конарезаиную зелень ун 


рошо взбол 


Сковороду со сливочным 


на огонь, нагреть, 
массу, поджарить на ум 
местить в духовой шкаф 
агустения. П‹ 
резать по форме кус 
батона 


смазанных 


Ш 
Жить порции омлета 


Поло 


2-й вариант. $ 
1 столовые 


100ски моло, 
сливочного, мас 5] 


На сковорс ду. 


ую юнг 
яичну 


тым масу 


колбас У, 
Жарить на 


том 


10- 
ить МО 


Ц 


Бутербро ды с печеными шампиньонами И 
200 = қ с е 
300 г хлеќ 20 г шампиньонов, ? 2 г сливочиолу р 
масл. соль 
насла ДЕ 
Шампиньонь чи и хорошо промыть, 0р 
Ножки у П І посолить и испечь. За- 
тем мелко н гр очь в ступке. Оли- 
вочное масл 17 размять, смешать сгри= 
бами и выбить. П‹ уто массу намазать на 2021 
ломтики хлеба расить дольками маслин, лом: Гайр 
и тиками лимона Лер 
| М 
2 Уа 
Бутерброды с поми 10рами вс 
т 
300 ехлеба, 100 г сливочного масла, 2502 свежий ТТ | 
помидоров, 80 г брынзы, соль СИ НЫ 
а Ам 
Крепкие мясистые красные помидоры вы" 
снять с них кожицу, удалить семена и наре 
теб, намазанный маслом, пб? 4 
солить и посыпать нате лии ^^ 0 
паті натертой брынзой. Зы 
СЛ 
Бутерброды с ч В 
чесно, а га й 
Мочно-ореховой пастой ОТЕ 
300 г хлеба, 1 голо! С 


вка чес, 
грецких орехов, 2 аа ока, 7 стакан ядер 
го масла, 1 чайна ‘че ложки подсолнечно- 


0: 
лимонного сока, соль. 


т 
75 я 


:тоЛ- 

Я атьСтоЈ 
меша а 

лаа помеши 


%ХОВ. ‚ масло, 
рецкихор‹ -чное м: 
драмигрецк тодсолнеч 
БЯ ченымиядра тостаешо т 
ить Г 
‚добав 


снокочис дасто. 
Чеснок лить и 
Че 


о- 
есь хор! 
.нную Сл ? 
с олучені З 
в лимонный сок. П на ломтики хлеб: 
шодро СОЛЬ а атана 
Ънис ц шо размеша 
о ами 
б ` маслина 
\ СТУпке (т Бутерброды с жер. 
меша : вина а 
улака 8 3002леба, 100 2.ма КО еталон 
З та иа Тяйцо, 1. столовая ложка 
маслин да И РА 
І азмять едва 

Маслины хорошо ра оре Ни 

тив. косточки. Добавить 
мн 


р 5 О, подсолне 
репчатый луки вареноеяйцо. 1 


20 черный молотый. пе рец 
‚25020025 Зать на ломтики хлеба 


с ма‹ 


размешать инама 


9 5 ` се 
милор Бутерброды с се; 
нан 
М 


аслом" 
ма 


очного мас- 
‚лимонная кислоте, 


сельди. 


Ломтики Хлеба намазать зеленым Маслоу 
Сверху Положить ; Мтики сельди, т 
Лены зеле 


28 10сыпать руб- 
Ым луком Или Украсить к 
Ольцам, 
репчатого лука, Для Зеленого масла прома 
251 


ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ листья 


зелени ошп 
ком, быстро охладить 


арить КИПЯТ. 


И 

подсушить, мелко нару. | кий х 

у аб 

биті растереть с сольк ІимонноЙ кислотой ми 

>, р: | 

) А 

смешать с размягченным л том 20) я: 

у і тт 

Бутерброды ‹ брынзой и перцем 
ченной брынзи, 

300 г хлеба »ченной бр нр 

А го масла, 2 струч Д4, 

стакана мя КЕ 
ка.сладкого ПЕ 


Кт 


Брынзу смеша 
нарезанные струч 
мазать н. 


обавить мелко Лоти 


перемешать ина у по 


сить кружочками | М 


аломтики хл 
красногошерца 


Бутерброды со студнем І А7 
= р 
Аъ 502 А 

200 ржаного хлеба 501, ливочного`масла, 150 Т 

109 2 помидора, горчица К 

Ломтики х «ба намазать мас, ом. Сверхууло- Г 10, | 

ЖИТЬ тонкий лом тик студня, смазанный горчи® а 0 Ц 
уи. с ) 

Цей. Украсить “омтиками помидоров. Р 


дсо- 
арить в под 
очистить, помыть, отвар тко наре- 
ии ЕУ аг, ме ых 
Грибы де, откинуть на дуршл 3 номае 
и с майонезом. Получе! тенью 
мешать а гть зелень, 
а ть ломтики хлеба и украсите 
сью намазать. 


петрушки: 
рцем 
Бутерброды с килькой 
ной брык х 8 ИР. 
сапого хлеба, 5 
ма, 2 стра 2002 ржаного л е а, г 
ная ложка рубленого зели 
Л б Ц ичным маслом, 
ие Ломтики хлеба нама П 
ВИТЬ МЕЛ 5 Ж очищенные кильки. по а 
ать Сверху положить очище! 
гешат! 


рубленым зеленым лу ком 
ружо 


Бутерброды с копченой рыбой 


2002 ржаного и, 


пи пшеничного хлеба, 4‹ толовые 
| ПОЖки майонеза, 150. копченой рыбы, 1 огурец, 
0, Я" зелень укропа и петрушки. 
нас 2 
И Ломтики хлеба 
уе и 


окрыть 
ху), 4 Сверху положить кус 
верх | Ченой 


толстым слоем майо- 
рыбы, ломтики огур, 


очки очищеннс ткоп- 


зеле 


ца, украсить 


НЬЮ. 
Бутерброды с 
200 2ржаного или 


майонеза: 
а, Соль, ти 


луком и помидорами 


пшеничного хде; а, 4 Столовы, 
или сметаны, о `лу Ковицы, 2 Я 
ерец, зеленый лук. СК 
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аидор; 


Ломтики ‘хлеба см 


Я И Су 
таной, сверху уло смешку тонкие лой 
тики помидора и лу ка ПосНиать етей | 
ленью. 


азать майопе 


ЗОМ И. 
ЖИТЬ впе] 


Бутерброды со Шпиком 


200 гржапо 


орчичного масла, 10) 


шпика, 2 ца того хрена, зелень; 


Ломтики хлеб 
сверху положилт 
тый хрен. У красили 


Г горчичным маслом, 


юомтики шликаи тер- 


Бутерброды ‹ яйцом 

200.» белого хлеба, 4 ца, 

2 вареных яйца, соль 
Ломтики еба см, 
пожить ломтик, 
ленымізеле 


иные ложки майонеза, 
„зеленый лук или укроп 


= О 
зать майонезом, сверхупо 


7 ать руб- 
гяйца, посолить и посыпать ру 
Ным луком или укропом. 


стомек протереть через спто; 
106 сли очное масло, лук пе Г 


7 


20020 
‚матно 
руби 
"Ломтий 
(верху 
(ытатьруб 


р 
Оо 


7 


лопата 
ую смесь взбить деревя ННОЙ ЛОП. 


бА 
рец, Получени зничного хлеба. 


кой и намазать на ломтики пше а. 
верху украсить оленого о. 
ьломтиками с 
хуу 


м Бутерброды с огурцом 


2002 ржаного или пшеничного хлеба, 30 г то- 
матного масла, 1 свежий огурец, 1 чайная лож- 
ха рубленого укропа 


720 Маска, [1 
рена Зее, 


ПТТ Ломтики хлеба смазать томатным 
шпикаи? — сверху уложить ломтики ог 
сыпать рубленым укропом 


маслом, 


урца. Посолить и по 


Бутерброды с колб: 
2002 ржаного и 
804100 масла, | 5 
20'02урца 1с рш 
рца, їд 20 помидора 


Сой 


100 


ги ИКО 


2 сли- 


и, 4 солено- 


ть маслом, уложи ТЬ 


ада о лом- 
Мтиками огурца и по- 


ше) 
того л. 
020 масла 5 9леба, д 02 


Свинины, зел 20р 
0 3еЛеНЬ перт 8) 23 у. чии 
того рена, "РУ шки, А анка. жареной 
г. на. 
3 ожка а 
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Ломтики 


'соа смазать Горчичным Маслоу 
(или зеленым) ерх\ 
ны, рядом 
| 


Положить кусоч 


еК Свин, 
и хрен, ук 


Красить лист 
ми пет] 


ка, 


Готолова; 
Буте ророды с сыром о) кус 
2002 ри гчного хлеба, 1002 | тертой 
ра, 30 г слі Г помидор или 1 слад: || 5 022 кос 
кии перец 


аил б 
Ломтики хле ] маслом, сверху, уло- 


Натонкпе 
Жить ломтики ‹ Ы] 


гь ломтиками ПОМИ: 
дора или полоскамт ад 


ого перца 


Бутерброды с вареной рыбой 
2 кусочка, слегка черст 

репой рыбы (около 50. 
| хостей, 
| капел 


'40г0 хлеба, 1 кусочек ва- 
лій 
2), очищенной от кожи 


1 сто, 10вая ло: 


х гсколькй 
жка майонеза, несколь 
© лимонного сока 


‚ щепотка черного пера 
ца, 4 маринованныл: гриб, 
огурец, 2 маслины, 
Хорошо отцеженную Отв: 

бить. Смешать см 

монным. соком и по 
мелко нарезанныму 
бами, Смесь и 


 ОЛвНЫЙ 
а, 7 маленький соленой 


арную рыбу подроз 
айонезом, разведенным ли? 
сыпанным черным перцем и! 
“солеными огурцами игри: 
анести на 21ебные ломтики и ка- 
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от кос- 
ными 
красить очищен 
од УКР: 
я бутербр 
УЗЫ ЗУ нами. 
ло точек? 


сами 
анчоусам 
броды: с анчо} 
Бутербро/ 


потени- 
Ом 


е (< 
а томатного пюре ( 


ке аяложка 
Т столовая ложк 1 столовая 


». теаниоусов 
ца»), кусочка филеаи 0 
б] тонких долек 
ш брынзы, 6 тон 
тертой бры А 
ее 2 ломтика хлеба ( 


Алеба, 10004 
дорили Тад 


а, 2 масли 


нко наре 
ны без косточек, 2 


заиных и без корки) 


{ нести тонким сло 
2м. сверху » Натоикиеломтики хлеб т т м: не 
мтикамипоме ем томатное пюре («люте Ща у 

2: брынзой. Сверх ; разложить дольки лука 
25 Филеанчоусов п 
жить симметрично н 
ыбой ба, ам 


ридать форму улитки и уло- 


аобоих концах л 


омтика хл 
У ними положить масл ИНЕ 


ле 


шк Бутерброды с копченой 
ох 


а ВЕТ) галеба, 200» 


ловыеложким 
го се: 


рыбой 

Рыбы, < 

аа 20 01002 творога, 2 сто- 
“а; стака, о. 

льдерея, 20рчица, зел на изме Льненпо- 

Рыбу очистить, Удали 

Мельчить, смешать с 


Я 
ко, марубленным сельдере ты Майоне 
г т Полученную Масс прави сольо 
тики хлеба ц Украсить их. амаз, 

Зелен ать на ло, 
ъю. м: 
о ные 257 = 


и творог ом 


соль, 
ТЫ Кос 
творог ст Имя 


Бутерброды с копченой рыбой 


2 ломтика слегк 1 черствого белого хлеба, | 


а, 73 чайной 


товая ложка 


сту. 
ЛОЖКИ лимо, 
и рыбы (около 502), 


г костей, 


ного сок 


тчено! 
очищенной 


1 дольки свежену 
помидора ) ~ (› 


(ков петрушки 5020110 
ат 
Майонез, развед 1и лимонным соком, на, п 
МЕКЕ. А ай ра, 
нести на хлеб, поко ть нарезанной кубиками ры- заперца, 
бой и украсить двумя тъками помидора, каж родн 
ДЫЙ бутербро посолить и украсить листочками Сливот 
петрушки сыро 
У перце 
ск, лук 
Бутерброды с икрой минтая (трески) ОТОТ 
ч Ё тожи взби- Иаазать Л 
2 ломтика белого хлеба. 2 толовыелож Зан" ть 07 
той икры минтая (трески), 10 мелко Лои 90. иво 
ных маслин без косточек, несколько куса мешр 
консервированной печени трески, 
жить на 
Хлеб намазат ъикрой, а сверху разложить! леб 
резанные маслины и к сочки печени. ГА ро; 
“$ 
® те, а, 
Бутерброды < черной икрой о 
2 чайные ложки 1480чиого масла, азбитогоснёз С 5 
сколькими. каплями 2имонного сока и щепоткой у ц 
ти, 1 чайная лоска ХеРпой икры 2 тонкона- Чк 
‚Резанных кусочка, белого, 2 


леба (без корки): 


Убикамирь 
МИДа, хат 
Ь ЛИСТ 


(трески) 
елож | 
олко НШ А 
ко 0“ 


рУ оформив вев виде ВІ 
У, 


аслом и на середину ос торож- 


азатьм ложить икК- 
Хлеб намаза ания зерен, положить 


"гая деформиров хүр 
по избегая дефог шоградной кисти. 


Бутерброды с овечьим сыром 


г овечьего сыра, ще- 

50% сливочного масла, 1002 овечьего сыр 

1 гонка молотого красно- 
поткатмина, 1 чайная ложка молотого к} 

) иные ложки смета- 


го перца, зеленый лук, 1 
ны, горчица, хлеб, соль. 


Сливочное масло тщатели 
чвим сыром, горчицей, тмино, 
мым перцем, солью, мелко! 
луком и сметаной. Полу 
намазать ломтики хлеб 


10 растереть с ове- 


молотым крас- 


занным зеленым 


ченной массой обильно 


а горкой, и сверху укра= 
Сить сливочным маслом с помощью кондитер- 
ского мешка, 


Бутерброды © зеленой фасолью в стручках 


100 г фасоли в стручках, 
тельного масла, 
пе) 


Т яйцо, 1007 расти- 
щепотка соли, 20рчица, саха 
го сока, хлеб. Е 
Стручки Фасоли св 
Де отку 


Многолимонно, 


арить в с. 


зать ро, 
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ной массы с горчицей, солью, сах 
ным соком приготовить 
снарезанной фасолью 


‹ аром и лимон. 
маионез’и смешать ег) 


Ломтики хлеба намазать тонким слоем 
ной массы, сверху т 


украсить бутерброд 
мешка оставшей‹ 


К ЯИЧ- 
расиво разложить фасольн 


ПОмОЩЕ 


1900) кондитерского 
1 массой: 


Бутерброды с ветчинной массой 


150‘ ветчины, 50 › масла, 2 столовые 
ложки сметаны, л 


Вареную копченую ве 


ину пропустить 4 ра- 
за через ясорубку и переме 


-шать с маслом и сме 
Томтики хлеба намазать толстым слоем 


ветчинной массы, а пове рхность украсить маслом 
(выдавить из кондитерского мешка разные фи 
гуры). 


Бутерброды с яичным п 


2 яйца, 502 сливочи 
леный лук, хлеб. 


и Яйца разрезать надвено- 
ловинки, вынуть желток и растереть а 
лом до получения пенооб, ной Е О, саа 

_ мелко посечь, посолить, разм, атьс Баи 


аштетом 


ного масла, горчица, соль, ЗЄ2 


.260. 


дом! 
(рин 
румй 
Нало 
ты вер 
очен 


рчицы и жеЈ ком. Паштет выло- 

пуклого овала асередину лом= 

у г ерел Уу 
лого овала н 

мелко зарезанным 


количеством го 


Т мевы 
итьв фор д ва 
Я азлеба, авокруг посыпать 


зеленым луком. 


итере Бутерброды с брынзой 


р ломтика. хлеба, 1 чайная ложка пасты из 
брынзы, 1 ломтик плавленого или копченого сы- 
:СОй ра, чабер или красный перец 


стао Нагломтик хлеба нанести тонкий слой пас- 
ТЫ. Сверху положить ломтики плавленого или 


копченого сыра. и посыпать чабером или крас- 
стить 4 ным перцем. 


ломио 
ЛО 
гым © 
гумай Бутерброды с рыбными консервами 
азные й 7 банка консервов, 3 сто; 


‘оловые ложки сливочно- 
ловой ложке рубленой зелени 
леного лука, 1 огурец, хлеб: 

еб нарезат: 


20 масла, по 1 сто. 
петрушки и зе) 


ь ломтиками лю 


зым маслом и Уложить на 
и онсервированной Ыы 
скирыбы крупі Н 


бой фор- 


зеленым луком; а при жел 
ЦОМ (кружочком или 
нира можно использо 


ании — "свежим огур 


томтйком), Яйцо’ для т 


‘ть следующим обр Оў 


терброд протертыу, 
1ругого 


с одного конца пос ыпать бу 


СКВОЗЬ сито желт к 


белком, то- 
же протерт ЫМ СКВОЗЬ ( 


Ито, 


Бутерброды с ‹ ардинами 


1 банка консерве 


асло, хлеб, 2 ли- 
‘мона, 1 помидор 


ень, зеленый салат. 
Хлеб поджарити в‹ 


ивочном масле, по. ПОЖИТЬ 


› Украсить ломтиками лимона, 
дольками помидор ками петрушки, Ря- 


дом с бутербродам жить на блюдо листья 
зе? 


на него сардины 


а и веточь 
и поло: 


10го салата 


Бутерброды по-испански 

З свежие сладкие булочка, (по 100—150 г), 1002 
майонеза, 1002 твердого сыра, 

мл растительного масл 

вкусу, 2 бутона, 2воздики, 
Булочки Разрезать, поп, 

майонезом, верху положит 

сыра и колбасы. Гвоз 


ку 
смешать с корицей, солью, 


› 7002 колбасы, 
"а, перец, корица по 


Лам, намазать их 


ломтики твердого, 
Сльчить в ступке, 


ем и тертымтвер= 
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аре 


Зов 
Хер 
КЙ е 


НОГО Х, 
ТЕХ 
у | 


рас 
ер | 


У Юю 


и другую прян 
). Этой зеленью 
ІХ в жарочном 


хо добавить 
страгон ИТ. П. 
запечь І 


МОЖЕ 
РТТ ДЫМ сыром (6 я 
им ни зелень: базилик, э! 


терброды и з 
прет посыпать бутерброды рт 
б у шка ру при темпера туре 18 Я 


~ без, 
ом, 
Бутерброды с кетчупом 
По200 г ржаного и белого хлеба, 60 г сливочного 
Г 1 
у масла, 60 г репчатого лука, 50 г помидорои 202 | 
о, хлеб бл хетчупа, готовая горчица, зеле рии, 
424 соль. 

плат Е 

о взбитое масл б а 
те, положи А тое масло добавить натертый на мел- 

А ИМО коитерке лук, кетчуп и взбить до получени 

1мИ ЛИМ Кой пе, По 2 юлучения лет 

ены. Затем намазать массу 


томти ржа 


‘ушки. ного хлеба 
тру Хлеба, придавить сверху белым 


Ы у тт >; 
дО ЛИС Украсить бутербу 
зеленью петру 


у хлебом 
роды К х 
цы кружочками поми кора и 


шки, капе 
ки, капельками горчицы 


Бутерброды с бе 


0 ЛЫМ 
1200, А | 200 гхлеба 202 ии грибами 
й, ше; Щ 5 
па КО т елены соль, У сс грибов, 352 маз 
ори“ П : найонеза 
ко 7 бе лваритедьцо замо 1, 
, че очен З 
Г Варить’ до тот ные сут 
т Ушеные б 
(5 тые Оелые 


бым 

мелко Ост 3 
ать ен Нарезать, г ти, сцедить с 
у майонезом, эте посолить > бУльо, 
КИ хлеба, "Этой у `ь ПО вкус Н. 
+Посыпа массой с 
тизме чон а Маз 

ен. 
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Бутерброды с с 


га 
Л (А 
алом ПТ 
200 г ржаного хлеб; 1, 30 гсала, 20 г ретатоголу, Д 
ка, зеленый лук рт! 
Сало нарезать мелкими кус очками, вытопить 00 
| жир, поджарить в нем репч ітый лук, Жирслить | оти 
| охладить и нам: ть им ломтики хлеба. ( верху 10065 
| посыпать изме ‘тым зеленым и жареных оби 
| репчатым луком т 
| данной 
| Бутерброды с творогом и чесноком т 
11) 400 г хлеба, 50: м. 1002 тв0рох | Ули 
га, шпроты, лимона уока чеснока, черный бац Поу 
молотый перец, соль д, зто 
Творог растереть ‹ маслом до получения од Д ДТ 
нородной массы, де бавить изме тьченные широ- И | 
оо размешать заправить перце м, лимонной цед- УС 
рой и лимонным соком, рубленым чесноком р т к. 
солью. Из хлеба и полученной массы пригото- Т 
вить бутерброды. о 7 о 
ЫТ 
Бутерброды из Фаршированного хлеба 
1 длинный батон или кирпичиқ хлеба, 4/столо- ОЗ 
вые ложки начинки или, п 
З’ столовые ложки 


штета ца выбор, 
сметаны, С 


"МОЖНО и подсолен- 
Ове л, 


ной воды), 2 стол жк 


и, Подсолениого и 
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ла, приправы по вкусу; 


1С ) 
зон рцы, сваренные 


ету битого Сл! 
с соленые Огу 
| ыы ля гарнирования Кери ра 
| 0 яйца, маринованн 7 ] 
вкрут. 


К б 3 3 ТЬ нг 
: зба разрезать вдол 
г] Ут Батонили кирпичик хлеба | | 


товину нарезать тонки- 
Мх у половину на] 
Жиров, две половины. Одну пол Е тан 
И 3 т которых намаз: 
Е миломтиками, каждый из кото] И 
х ким слоем сливочного масла, а другую п . 
МИ жаре А Е КИШ Часть л иша смочить 
выдолбить, вынув мякиш. Часть 
сметаной (или подсоленной водой), смешать с вы 
бранной начинкой или паштетом, посолить по 
эсноком вкусуи поперчить. Наполнить получет ной сме 
А <ьюилипаштетом выдолбленную половину І 
з, 1002789 8 т Ў 
Др. 8 И ПОМЕСТИТЬ в холодильник для затне рдева 
снока, ес 
СНО! "ия, затем нарезать теплым ножом на столько 
ЛОМТИКОВ, с Е Б 
ИТ т КОВ, Сколько ломтиков н мазано маслом 
луче» З0МТИКИ соединить о ЦИН с т Е 
ре леш > сверху ок. алс З другим так, чтобы 
эННЫе ху лся ломтик ач 
еши ТОЕ с ар дом кс начинкой. Перед по- 
; Утеророды сра 
имот соленых огурцов роды украсить дольками 
Ч и МИ сва б ами, маслинах 
м ў Ми'свареј З ами и долька- 
29 пр" ренных вкрутую яиц. ька 
| Порт 
Ід бутербродный С селед 
дочным м 
5002р. аслом 
л) хл х ржаного, еба, 1 свежий 
қ 4 КУРИНЫХ отлотьед рец или 100; 
„ба ля начинки: 150) г н 
чайная ложка ОНО масло з 
а (ка горчицы, ла, сельди, 
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И і 


Круглый хлебзачистить от коркии Разрезать 


на лепешки толщиной 1—2 см. Каждую намазать вой 
селедочным маслом и уложить одна на другую, СИ 
Верхнюю лепешку можно украсить свежими И 
огурцами или, намазав сливочным маслом, по- | И 
сыпать кукурузными хлопь ми 

Т 


б | 
Торт бутербродный с сельлью и грибами 


20021 
200 г пшеничного белого и 200 пшеничного чер 


тета 
Ного^хлеба, 200 г сельди, 200 2 ‹ ливочного масла астӣ 
(из них 502 на украшение), 5 средних сушеных (їепр 
грибов, {средний помид р, Т яйцо, ТИ шй 
ложка мелкорубленой з, ни лука, петрушки 
укропа. . мт 


Вымоченную сельд 


щу 
разделать на филе, на | 18 сло 
резать мелкими ку 


сочками (часть их оставить на Т 
Украшение), добавить мелко нарезанные варе" 1 а Зе 
ные, азатем слегка поджаренные и охлажденные то, 
трибы, сливочное масло; все хорошо смешать, На Т х 
смазанный селедочной массой ломтик хлеба по- мы | 
о Другой, также смазанный селедочной ох 


щепеще Раз, чередуя ломти- 
жапого хле 


На ба: Верхний лом- 
ых ить нат, т 
ы поставить в Холодильник, ой легкий пресс. 


ажденный торт 


Юн Грибаму 


Ё ІШеНичиооМ 
сливочного хаз 
редних судам 
гацо; 1 стое 
пука, петро 


Ломи 


вочным мас] 


‚мазать сл 0 
А ©верху!размес 


сбоког 


ОЙИЯТЬ» А 
ик рублеными яйцам ае е 
ов Л сельди; кусочки слив 

тр филе сельди, Ч ЭМА аа 
шур ломтик помидора, зелень лука, У 


лолькуя йца, 
ропа! петрушки 


Торт бутербродный с паштетом 


200 епшеничного хлеба, 15! ецепочі 


тета (или ливерной колба 


масла, столовая ло. 
(петрушка, лук или укроп), 1 лим 100 Л 


ландского сыра 


Ломтики пшеничного у теб; 
пым мас. 


смазать сливоч 


ры ом, положить на них « 
Рород можно приготовить ‹ 
тета. Верхний 


той паштета. Бу 


В холо- 
рода сма- 
Јубленоў 

Е рубленой зе- 
ломтик ) 


Тимон: 
та та. 
утерб й 
Рӧродный с творогом и 
Окоро 
леба} 151 к 
арба 1502 7в0рога, гі 
мелко 1020 окорока о 5029 
резанной Зелени а соло 
тру, а 
267 Әс 


ропаили лука, 3 крупные, 


Ломтики пшеничного хлеба 
из творога, сливочного мас 
ного вареного окорока 
зать сливочным ма‹ 


4 
Смазать массой 
"а И мелко нарезан. 
соединить их, бока Сма- 


том и обсыпать протертыу 
через сито творогом, смешанным Со сливочным 


маслом и солью. Укр зеленью, ломтиками. 
редиса или помидора 


ш 


Торт бутербродный ‹ сыром и ветчиной 


2002 хлебного мя киша, 50 г сливочного масла) 
502 ветчины, 1 яйцо, 2 стакана тертого сыра, 
Для оформления: ї столовая ложка сливочно- 
20 сыра (можно 1 толовую ложку сливоннод 
масла растереть с 1 столовой ложкой плавле- 


ного сыра), 1 средний огурец, 1 яйцо, 30.2.л0с0: 
сины. 


Срезать корку. 
ничного} хлеба. Разрезать ос 
хлеба (горизонтально) на 4 


сливочное масло, мелко нарезанную ветчину С 


мелкорубленым крутым не 
Ч ым яйцом и терт ом. 
'Намазать этой смесью {Ом и тертым сыр 


лепе а. 0- 
житьих одну. надру, Шки хлеба и пол 


Віви, Я 
боков смазать сливочным ее Торта. Сверхуие 
А "Ром, посыпать мел" 


с круглого, ря 


каного или пшё 
‘авшуюся форму 
лепешки. Смешать 


ро; 


едис 
2 | р Ки или Средь 
размера помидора, соль 


200211 
{чай 
цы, 100 


Пен 
МИ ЛОМТЯ 
ШТ ГО 


Й ЛК. 
‚бленым яйцом и у 
"ы занным огурцом, ру блены я 
конареза ) 


мтиками И ол ами лососинь 
ть ЪЛО миили полоскамі 
расить ло\ 


м. деторта. 
Ко на Ч резать в ВИД | 
и 
(0 боа тербродный с сыром, 
СЯ Торт бутерё ро 2. 
„Проте ветчиной и курицеи 
"Иво 70 г сливочного масла, 
ЛОМТІ Е 200 г пшеничного хлеба, 100 г сливочи 
1им ) рНоЙ киРи- 
Каму Тчайная ложка горчицы, 100 г отварн ] | 
цы, 100 гсыра, 100 г ветчин | 
Р Пшеничный хлеб нарезать Ітонки | 
етнннох миломтями. Намазать ломоть 
«ного-М004) ным с торчицей, сверху положи ть мелко нар 
ртого С ШЫ мясо вареной курицы и прин рыть таким 
т СІВ ЖелОмтем с маслом На этот буте рброд поло 
ас а ЖІ а: | 
"шво? [ ЖІ ломтик сыра, атем — снова томоть хлеба 
ой плі. маслом и с ветчиной і т.д. Сделать 6 таких сло- 
Т “придавить сверху чем-иибудь тяжел алад 
Е авить на ә УДЬТяжелымт (= 
), 21 ставить на холод. Перед подачей я а по 
ше Разрезать. А < столу торт 
иле, 
и рор | т 
Ў о г к 
сма А рт бутербродныў © сырной массой 
ме Я 
чии? 2002 пшеничного саеба 100 й 
Я А О = 2 2 плавле, 
Ре сыр ти вочного масла авленого сыра, 
ао Плавленый сы 


1Рірастере 
чения. однородной растереть с мас 
Ной Массы маслом у 
Массы: Ломт О пол 
икици А. 
пе 


ни г 
269 чного 


Й 
хлеба переложить сырной массой толщиной (су, и 
соединивих. Акку ратно прижать север: ху Обров рї 
нять края, завернуть вп ргамент Положить вое 00 


лодильник. Перед подачей и 


\ 
а стол нарезать по- о 


1 ‚сд 
перек ломтиками толщиной 1 ‹ ми уложитьна | сМ 
блю | я 
олюдо. Е 

твердых’ 

Е с холодное 

Торт Оутербродный фигурный с сыром, Реа 
ветчиной, паштетом 


200.2 мякиша 


чного хлеба), 502 
сливочного масле 


тожка хрена со сме- 


таной, 1 яйцо, 3 столовые ложки 20072 


202 вет 
тертого сыра типа 


швейцарского, 100.2 паште- О 
та из домашней п тици, 3 столовые ложки сме 20,31 
Си майонеза с горчицей (смесь составить поку | бошо) 
су), 2 пебольших твердь 


х помидора, 1 среднего 


ая ложка мелко нарезан- | ЦО 
ного лукаили зелени 


размера огурец, 1 с полов 
1020 зел 


(петрушки, 077 Дере, 
Из круглого зба острым ножом вырезать тат Тор 
круг мякиша толщиной 1,5 2 см. Намазать его. у 
оп обровнять Края: Кончиком ножа начер: покет | 
те: ГВ ов, начиная С центрадо края. Самый з) ст 200 
л 1 ъкий, центральны: "КРУГ посыпать мелко. с, Ў 
нарезанным Зеленым л КОМ ил ет: а Сша 
рушки. Следующий круг иізеленью п у 


Ной намазать хреном со. 
сметаной и =1корублены яйцом а 


270 


сыром, 


эхлеба) 5 
грена с 
вые 10а 
00 пайа 
ложки" 
літо!) Г з 
1 Сред! 
А Ш 
‚ко НИР 


ЛКИХ кусочков ветчи- 
К Ў И 
массу из герто 


ТИТЬ паштетом. 


ОЖИТЬ массу из ме: 


кругу = Круг ПОЛОЖИТЬ 


четвертый круг б 
Г дний Кру! 
гов, выложенных раз. т 
э маионеза 


ями пебольших 


запол! А 
{ІчЧНЫМИ мас- 


М лать об из густог< 
‚ сделать ободок 
сами ты 


Края торта украсить кр аіли. 
твердых помидоров и огурпоп поставі рт! 
холодное место. Перед подач‹ 
резать на порции 


а стол торт на 


Торт бутербродный «Смесь» 


200 гпшеничного батона, 10 г ветчии 
неп0г0 языка, 50 г колбасы, 50 
20, 3 шпроты, 50 г голландского сы 
9041020 масла, 1 яйцо. 
Пшеничный батон разрез 
тиидеревянной ЛОЖКОЙ вЫ 


Подкровный слоў 
натерет 


араньего жи 


сли 


ать вдо. 1ь надве час- 
\уть мякиш, ост 


!с мизинец, М 


а ! ави 
толщино} Е 


ь на терке, 


А якиш 
се продукты (кроме 


г" сливочног асл 
зрак ) о масла 3. 
ага иякише М пропустить чере: 1 5 БУ 
ъЪ со сливочны а о 
Ј й массой 
она я 
9 А Подготовленный г 
рнутьв Члотную б; м Е 
у гаг, 
дупот с 5 
1 


Торт бутербродный «Пицца» 


200 г. муки, 2—3 столовые ложки растите) 


ЛЬО 
го масла, 2 стакана свежего молока, 15 гдрож- 
жей, 1 чайная ложка соли, 2002 накрошенной 
брыизы или соле рога, 0,5 кг зрелых: по- 


мидоров (или 3 ожки томата-пюре, 
] , 


смешанного с и им количеством накро- 
'ченых сухарей), 


вка репчатого лука, 


шенного белого хле 
10—12 филе аичоусов, 1 
очищенные оп 


осточек маслины, черный икрас- 
ный перец 


Из муки, соли, растит 


ьного масла, молока 
и дрожжей замесить редкое тесто и оставить до 
подхода приблизительно на 1 ч. От подошедше- 
тотеста отделить \, а остальное разостлать рав: 


номерно на сма, запном растительным маслом 
противне. Из отделенного те 
которым оградить р: 
то смазать 


зста сделать ободок, 
азостланное тесто. Все тес- 


астительным маслом и посыпать рас- 
крошенной брынзой. Сверх 


мидоров, на ко торые 
соломкой лук, асверху — филе рыбы. Всеэто по 
солить и посыпать черным и красным перцем. 
Торт поместить в духовку для выпечки в тече 
ниеприблизительно 25 мин. Готовыйторт посы- 
пать нарезанными маслинами, Подать с Роа 
салатом. 


выложить наре: 
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г ад 


Черны 
еатьках 
и разм 
СЛОВ 


ба, 1002 


ничного хлеб 
2502 паштета, 


зелень пет- 


11000,2502 пше 
тного. масла, 


анные фрукты, 


111020 

тонско или тома! 

чернослив, маринов 
ушки. 

Черныйи белый 
резать каждый надва ломтика одинаковой ‹ 
мы и размера, покрыть зеленым или томатным 
маслом, сверху уложить слой паштета и сложить 
вселомти вместе намазанными « Тс рона ми. ( бс $ 


от корки, ра $- 
рор- 


леб очистить 


Черныйи ди | 


гасла, молов. 
г оставить тама ать паштетох 
лом, украс. ы м, томатнь 
ПОдОШедШЕ украсить черносливом, м арин‹ отам 
не В 


остлатьраё фруктами и зеленью, анными 


Торт 
р бутербродный С творог 
ом 


Торт буте 


Рбродныў 
с копче 


ной рыбой и грибами 
2502 пшеничного хе "ба, 
копченой рыбы (филе) 
8 сушеных грибов, 


2= 
2502 Ржаного лера 200; 


‚ 2002 С1и60чиого масл 03 


2 вареных яйца, 1 све) 


ЖИЙ огу. 
рец, зелень укропа и пе трушки. 

Ржаной и тше ничный хлеб очистить От кор: 
ки и разрезать каждый на тва ломтика. Копче- 
ную рыбу без кожи и костей нарезать мелкими 
кусочками (оставить часть дл 


я украшения), до- 


арезанные вареные, поджаренные 
и охлажденные гү 


бавить мелко и 


Хб кругл 
›ибы, сливочное масло. Массу, | За ещекл 


вымешать и намазать сю подготовленные ло Тотови 
тики хлеб, - Уложить их друг на друга и подле а 
ким прессом поставить в холодильник на2-3 ч. Љар. 
После охлаждения торт с боков смазать сли Т Л 
вочным маслом, обсыпать рубленым яйцом О Омас 
Сверху украсить кусочками рыбы, маленькими ц, Сыра, | 
грибами, розочками из сливочного м; ро из 


машками из вареного яйца, ломтиками свежего, 
огурца, зеленью укропа и петрушки. 

Если торт разрезать на один: 
ные бутербродики, то его можн 
де шахматпой доски, повернув 
шахматном порядке разными. с: 

_дуя черный и белый хлеб. 


аковые квадрат” 
ооформитьввИ? 
бутербродики в! 
торонами, чере 


8 


н 
7 
ан, 

мо 
а 


ть 
омтр 
а 
резать м 
"Крашения), | 
б, ПОДЖареннь 
е масло. Ма 
увленные л 
уугаиподат 
ьникна223% 
смазав 
‚ным ЯЙ 
малень! 
о масла 
ами 


нок 


г 
АВ 


Й ощами 
й сов 
бродны 
а Но хлеба 
пи ржаного 7 - 
ий острый С ырок, 


50 гсливоч- 


Торт З 
1 свежии 


5002 еничноо 0 ] 

ого масла, Ч плавлень 
59 ор 50 гветчины. а 
таа лин: яйцо ва 


[ля начинки из мас а 
$ маслин рублены, 1 чайна 

106; 91 ~\ А 

и жка маионела, ‹ 


цы, (столовая лс 
Для начинки из моркови и капусты: 


‘морковь, 100 г нашипковапнои кату 
ловая ложка майонеза 


рено‹ руоле- 
чи 


ол 


1 тертая 


Гсто- 


Хлеб круглый очистить от корки и нарезать 
наблепешек толщиной 1-2 см 
Приготовить начиики, для чего смешать ука- 


занне для каждой из мих продукты 
Нижнюю лепешку нам 
сл У РИ 5 
о масла и посыпать поле виной порции 
ОГО С я я у У : 
т. На нее уложить вторую лепешку 
о маслом и уложить половину ветчины, 
Т анной ломтиками, на грет пачу а 
асли и яйца, на чет 
Кови ц капусты: 
Е пую (верхнюю) ле 
я УЛОЖИТЬ на нее 
ТЬвторой полови 
Нарезан 


азать тонким слоем 


Ч тью — начинку из 
твер гую — начинку из мор- 


пешку намазать ма 
оставшуюся веть 
ной порции сы 

‹ т 
ными помидорами 
маслом и посы 


слом! 
ину, посы- 


Торт буте 


рбродный 
с сыром, 


ветчиной и маслинами 


500 г пшеничного П 


пого масла, 1 


и ржаного хлеба, 3002 сыр. 


1 - т! 
25 ветчины, 2 яйца, 7 свежий огу, С 

тец, зелень п (, маслины бе. точек. 

р З ‹ 7 ЧЫ дез костоцеқ дугтше 

Хлеб очистить оті орки и разрезать на 4 лом- гие 

я. Смешать сі рное масло с мелко нарезанной де том 
ветчиной, мелк‹ вкрутую сваренным Я 

к Мелко рутуюсварешр Веб очи 

яицом, мелкорублеными мак инами. Этой сме- ТИ 
Сью намазать ломти, ‹ кить их друг на друга, 5 


сой 
сверху и с боков сма ырным маслом, посы- | СОГ: 


пать мелко нарезанным огурцом рубленым яй "аар 
цом и украсить ломту ками ветчины, зеленью! Вен 
| петрушки А ока су 
Торт можно составить из отдельных слоеных к тер 
бутербродов, уложенных на блюде и соответст атор 
вУющим образом оформленных А 8, 
) 
Торт бутербродный с сырным маслом 
200 г пшенициого алеба,400%с ырпого масла, рё с 
дис или 1 помидор, 


Хлеб очистить от. Корки и разрезать па4 лом 
тя Намазать сырным маслом и сложить Полу- 
чившийся торт с боков также покрыть сырным 
маслом, а сверху в виде точки выжать это маст 
276 


ратики сеточ- 


ад) 
< ка. В. ква н 
идитерского мешк а помидора. 
1 лоз Ко! "Б ЛОМТИКИ редиса’и- 
И уложить? н 
| ербродный 
А Порт сара и окороком 
ы, с твердым сыро сыра 
т. а. 2002 твердого сыра 
АЕ 500 г пшеничного хлеба, 20 Е 
тада 150 г сливочного масла, 100 г око} 
реза дис, 1 помидор. ты 
арениш азрезать на 
варои Хлеб очистить от корки и разі Та 
Этоїов зать каж 1} 3 
Этоїок сколько тонких ломтиков. Намаза ини 
г на дру них массой из твердого сыра, сливо т вг 
том, ммелко нарезанного вареного окорока тожить 
ленымі подготовленные ломтики друг на друга в виде 


зело торта, бока смазать сливочным маслом и обсы- 
пать протертым через сито сыром. После охла- 
ждения торт украсить зеленью, 
рока, редиса, помидора. 


помтиками око- 


Торт бутербродный 
с сырным или ветчинным маслом 
500 г ржаного, 


хлеба, 250» ветчинного 
бломтиков ве! 


Р тчины, 1502 Сырного`ма 
оры или красный сладкий перец, Укроп 

стья петрушки, маринованные ягоды, га па 

Хлеб очистить От корки, раз т 


тя, Зре; 
Тя» намазать их ветчинным аи На 4 лом- 


масла, 4— 
сла, поми- 


и сложи: 
277 55 


друг на друга«С 


бокови сверху, 
ным маслом 


амазатт, Сыр. | ИЯ 
а по краям т Я 


ост авшимся Ветчиң- 


ным. Сверху украсить ‹ вернутыми в трубочки | и 


ломтиками ветчины томтиками помидора или Д Г. 
перца, укропом или листьями петрушки, мари- А 
нованными ягодами, 1 расиво разрезанным ре- омоть А 
дисом. снай бе 
Торт можно составить из ма теньких двух- б, 


Ункопорусле 
пиками! же 


слойных бутербродов, уложенных на блюдеи сог 


ответствующим образом оформленных 


зи(беок ж 
я ра. Б Т 
Торт бутербродный с сельдью и яйцом атор 
7 большой ломоть черного хлеба (1002), 302007 ці бо 
чичного, томатного или хреиного масла, № сель- “т 
ди, 1-2 яйца, 1 поми дор или небольшой огурец к 

1 столовая ло. жка густой сметаны, 1 столовая и 
ложка рубленого зеленого лука. 22) бут 
Хлеб намаз ть маслом, сельдь очистить и наз 5 4 н 
резатьдлинными полосами, желток и белок сва- ла оц х 
ренного вкрутую яйца порубить отдельно. По- а 10; 
мидор или огурец и зеленый лук измельчить а Зе 

острым ножом: Продукты Уложить длинными № 


разноцветными полосами, причем. полоскусме- 
пы лучше положить рядом с. полоской сельди: 
отовый большой (6; 


ратики Утерброд разрезать на 
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Е ТӨМ 
ГИУ ветчиной И яйцо! 


а (1002), 30 20р" 
50 гвет- 


1 
торт бутерброди» 
черного Д7 
элепого масла, 
1 столовая 


ломоть 


оматного или 3 
1 соленый огури ц, 


ў большой 


141020, ТОМ 
ы; 1-2 яйца, 


Д таной 
8 тертого хрена со сме 
БТМ ложка тертого х мт 
| Ломоть хлеба намазать то Істым СЛС 


г йб : орубить отдельно 
"ец 20, ла Яичный белок и желток поруб! 


Хнаб и ел рубленные продукты у 
олде Мелко пор} р‹ ит | 
енных, полосами — желтыми, белыми, красными, 3 
ными (белок, желток, ветчина, огурец, хрен — ря 
а лом светчиной). Можно и в другой последова 
О.И ЯЙЦОМ тельности, кому как нравится 
1002), ат Готовый большой бутерброд разрезать па 
масла век Т6Убыили треугольники 
лошой ог 
ы, 1 СОЛОМА 


тожить па хлеб 


Торт бутербродный с сухим вином 


2 ба. 250) 
20 г ржаного хлеба, 250 + бело хлеба 57 
аА ем 


истит } г сливочного (томатного и ли зеленого). 25 
8. аштетатеченочного нЕ 
и белок. вина, фрук или изветчины, 25 осн 
Г С ‚Фрукты маринованные курага; и Хого 
= ол Большие тонкие ломт Эс Ирага, лимона. 
МЕ М! ЛОМ паштетом, ное и хлеба нам 


ертым с сух 


ини! еді 
дл! сме ДИНИТЬ смазанным 


) и стс 2 о 
лоскУ діб ТиМаторт паштет, ен оронами. Озера 
ой сел за Воде курагой р тьразмоченной нанес- 

Тр лимона, "ванными фрукт: Втеплой 

Ц ами и доль- 
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Бутерброды: с творогом, вареньем и Орехаму | 


ИА 
5 Ш ОИ 
200'г пшеничного хлеба или печенья, 1 стаи {кї о 
творога, 1 ка сахара, 2 столовые м! о 
: сто 
зожки варе урехов ро 
2 0 чтобы В 
л ломтики ичного хлеба или печенье ‚ИТ 
На ломтик а с 
уложить адки! гак, чтобы в середине УВ 
осталось углуб зое заполняют варень: 
ем и орехами Дива буте 
Бутерброды «Негритенок» Миченья, 
Ом хое печенье, 402705 Ы а оу 
2 ломт. ого хле и сухое п Е 4 
коладного масла или 35 ивочного масла й | ЕТТ 
1 чайная ложка сахарной т немного — 918 16 уль 
чайная ложка сахарной 7 м да 
цвета — какао-порошка, 12 чайныеложки н а д р 
лока, 2 ломтика яблока из компота таи а а: 
ложка сладкой творожной массы или вэбитул К 


сливок, 2’ ягодки рябины или клюквы 
Шоколадное 


асло 
масло. (или сливочное масло 
сахарной пу, 


т бавить 
дрой и какао) растереть, добави! 


АВ 
туда теплое молоко и толстым слоем намаза! ђ 
ма хлеб или печенье. и № 
лока и 
Сверху положить л‹ енький ломтик яблока; а? 
на него — половину чайной 


0 
ложки творога ил 
взбитых сливок, а верху — целую ягоду. 


Будет красиво, если инку положить на бу: 
терброд свободно, ГОРКОЙ, поэтом Уничего ненуж 
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сть такой бу- 
ь.Естьтакой б} 
глаживать. Е‹ 
натьили приглажие 
инатьил 
прим 


У Г 
Й ВИЛК П) ко, 
И 


сно десерти 6 можно преда 

ужно де Е 
т а печенье или Г 

ты 8 сиропе 
5 аА в сладком сн] м. 
о н ти воде с сах: 
01е просто в молоке ил р ао 
т те бутерброды 
е чтобьв результате 
следите, 
алились, 

НЯ арт вал 


б теченья с джемом 
Двойные бутерброды из т 


ок» 


100 гпеченья, 2 столовых 


вая ложка очищенных: орел 
гчелье А0 а. взбитых сливок или с 


чного мас» 


М Между двумя пе ченьями положить този 6 ни 
нена Слой джема, В джем можи {Обавить толченые 
ные Ложки орехи или крошки печенья 
рта, (ча Уложить н 


а блюдо и ук 
твори. 


Расить взбит ыми 
|  СЛивкамиили 


ЖнОЙ м 


| 
ассой. 
3 зело" 
ное м и Бутерброды с шоколадным маслом 
добі 7 2 
ВО а 200 ржаного. пи печенья, 10) 
ом На 0020 масла, ягоды 


0совника, 


Ломтики хле 
Слоем Шокол, 
ЗЯники; мал 


баилиц 


еченье 
адного масл 


агу 


покрыя 
иНы или, Крыжо 


тонким 

асить годоў 
1Зеу- 

Вника, Ем 
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Бутерброды с фруктами 


200'г пшеничного хле 


502 с ивочного масти 


тов или изкомпота (доль- 
ки), 2 столовые ложки толченых орехов. 


1 стакаи свежих фу 


у 


Ломтики хлеба подсушите 
ным маслом. Све] 


намазать сливоч- 


тожить дольки сваренных 


В сахарном сиропе яблок, груш или персиков. 


Посыпать поджаренными ‹ 


ТТА 
Сладкие бутерброды с медом и ягодами т 
1002 белого хлеба или печенья, 20 г сливочного Хо (аруу 
масла, 1 Зд 


половые ложки засахарившегося 
меда, / стакана ягод 


емляники, малины, смо- 
родины, крыжовника или винограда 
Белый хлеб или пс 


‘ченье намазать масломіи 
медом. На 


ый бутербродик положить яго- 
ды одного или нескольких сортов. 


Зимой свежие ягоды мож! 
тами из компота. Хле 


чить сиропом или вол 


но заменить фрук- 
били печенье 


можно смо: 
ОЙ сме, 


дом 


Бутерброды < творогом 


› ОРехами и изюмом 
2002 пшеничного хле, 


б 
творога 1 столова 28 или печенья, 1 стакаи 
Я а саха 5 л 
ложки толченых $ хара; 2 столовые 
ожкитолченых орехов, тл, стакана изю, ма. 
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» по- 

ченье пс 
а или пече 

ебат» 


охл > изю- 
итикиийенично! рога. смешанного < =) 

“у т лстым слоем тво] (не приглаживать:). 

(от ох ми орехами 
апра жарениы 

о ору поджарени 

0, Посыпаті . 

а ами 

Тс Бутерброды с сыром и фрукт 

| СВаренна Е 


ла, 1 ста 
ја, 80 г сырного масл 
перо 200'гпшеничиого хлеба, 80 г с 


тельсин, банан 
канфруктов (апельсин 
| ложка толченых орех 


ї столовая 


Ломтики пшеничного хлеба покрыли сырным 
ягодами ломтик 


5 томтики фруктов, за 
маслом. Сверху уложить лох гики фу 8 
1. поджаре 
о слою) литых С дким сиропом, и посыпать поджар 
7 
прив ными орехами, 
ны, Се 
алин 


Бутерброды с 


творожным кремом 


Белый; 


леб, пече, 1 пачка тво, 
лучше сладкого, (е 
сладкий), 2 стак Мивок лили а, 
ны, лимонная цедра инна кончике 
1 Столовая е б, 


‘мармелада 


ные или кекс, 
1002 сахара 


та- 
"ожа, 


и 1002 
ЯГ Эругое), не) 


слив 


цедрой и ванилином, добавить цу 


каты. Кремоу 
намазать куски белого хлеба, кекс, 


а или печенья 
и украсить сверху маленькими кусочками мар. 
мелада и шоколада 


С этим же кремом можно сделать торт из пе- 


ченья. Печенье положить в три слоя на блюдо, 
смазывая каждый слой 


1 кремом Боковые сторо- 
ны и верх торта тоже смазать кремом и украсить 
кусочками мармелада и шоколада. Поставить на 
2-Зч в холодильни! 


Бутерброды с медом, орехами и изюмом 


200 г пшеничног 


о хлеба 


оловые ложки засах 


Е РЕ 
харившегося меда, 50 г сливочного масла, 2. сто 


ловые ложки толчен 
ки изюма 


ых орехов 


2 столовые лож 


Ломтики пшени‘ 


шого хлеба подсушить, наз 
мазать мас, 


лом, сверху положить мед, посыпать 
поджаренными толчеными орехами и изюмом. 


Бутерброды с острым сыром 


200.2 (8 ломтиков) пшеничного хлеба, 50 сли- 
вочного‘масла, 17; апельсина 


л ика) 
острого'сыра, соль. О пот 

Белый хлеб нарез 
Масло растереть 


аЗ ть тонкими. ломтиками; 
> Заправить солью, добавить 


20 
1180ро. 


рай 


Хю 
Пр0терет 
Сту 
ашат 


а ыы Сору 
а 


ь и 
А их бу 


З 


ГСО; оро ззб по- 
збить т 
шо в30. 
к, хор 
н ТОМТИКІ хлеба. Нг 
1резг нный СЫ] 


е цедру 
ее намазать 16 
АЕ хин УЛОЖИТЬ ТОНКО Не 25 т а 

тА 7 авшимися ломтикамі 
Ц "орт накрыть их оста 


резать на уте 01 
еро 

на бд езать на маленьк 

Ио но разрез 


Н ткр а Бутерброды с творогом 
10 ат жаного хлеб такана 
оста ) 08 сано 
ИТЪВ 200: (8 ломтиков) } 


‘творога, 2-3 ‘сардины (и 
рец, соль. 


{ ИЗЮМОХ Хлеб нарезать тонкими лол 


на, пе 
оты) ‚мона, п 


‘тиками. Творот 
бавить измельчение ппроты или 
протереть, добавить измельченны 
р ложки | сардины, заправить перцем, лимони: и цедрой и 
масла, 20 соком, солью. Половину омтиков покрыть тол- 
толовЫёл ТЫМ слоем полученной массы, ос 
Сӣ Сверху и придавить 
А Если бутерброды ГОТОВИТЬ и * черствого хле- 
су! ОС ба, их су © выдержать на ХОлоде 1-2 ч для 
д, пм 1ропитывания хлеба. С 
и? 
= Бутерброды 
9 пастой из тертой Моркови и чеснока 
очный батон (Желательно вчерашниуу 
ов о 00ЧНо40 масла, стакана тертой 71 
Столовые лож майонеза ВЕ Ч мор 
ноқа соль, Сахар, пе ец. О З0бка цоса 
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прямоугольника: Ң 
ные ломти (4 штуки) 
лом, положить 
тавшимис 
вый мешочек или пергаме 


1 


лением ра 


С батона ‘срезать корку, придав: е 


арезать вдоль на прямоуголь; 


\ из них намаз 
аних паст 


атьмас- 
сверху покрыт Б0с- 


рнуть в полиэтилено- 


нтную. бумагу и па 
ьнике. Перед употреб- 
зрезать на одинаковые по размеру бу- 


2 ч оставить в холодил 


терброды (сандвичи) 


толченый чеснок, ‹ 


зать`‘на 12 ломтиков, 6 у. 
их ломтикамисыра, р. 
сервы (тунец 
зом и покрыть этой 


Для пасты: смешать сырую ртую морковь, 


1с майонезом 


Сандвич слоеный 
с рыбными консервами и сыром 


300 г пшеничного хлеба (12. 


сервов тунца или 
майонеза, 2. 


кусков), 1 банка кои- 
тосося, 100 г сыра, 1 банка 


ца, 1% стакана молока, 12 чайной 
ложки готовой (столовой 


ложка‘мелко наре. 


) горчицы, 1 столовая 
занного зеленого лука, 


Пщеничный хлеб 


чистить откорки и разре" 
ложить в форму, покрыв 
змять вилкой рыбные кон- 
Сось), смешать их с майоне- 
массой ломтики сыра; свер- 
ными ПОоМтиками хлеба. Яйцо, 
Посолить, бавить столовую 


ху покрытьосталь 
взбить с молоком, 


му форму 


Бу 
(ве 


(хаели. 
10022000 
ха 10 
оу 


ЭТО! 


заннын зеленый ук 


3: р! Д 128 
имоеформы- Запечь в ДУ 
Т ло-коричневой 


торчицу» мелко. наре: 


месью зат ть содерж 
смесы ага. 
лке на небольшом © недо св 
Х0 


окраски. 


Й ИЗ ЯИЦ 
луком 


Бутерброды с пасто 
со. свежим огурцом и зеленым 


а: 
Ред удо 


О разме 
и б чераин 
99 Тпшеничный батон (желательно вчерашиии Я} 
гую мо 100.2 сливочного масла, 1 ‹ еи, 3 яйца, 1 сто- 
м ловая ложка зеленого резаног 15 столо 


смай | А у 
отек войложки майонеза, соль, перец 


Приготовить бутерброды, как указано в пр 


дыдущем рецепте, используя пасту из вареных 
ыром 05 о зектми огурцами и зеленым лун м 
РТ я пасты: мель б и 
бапак | Мелко порубить варе яі 
‚1 в ОГУРец, смешать их У о аа 


ира, 100: 
ка уча 

) 0 
, 1 стол 


С луком и майонезом П 


ре: осо- 
еремешать, 


лить, поперчить ип 


хов, 


лательц 
НО вчера А 
2шний) 


б ‘рок, 2 
Зубк, А. Стол 

96 чеснока, соль овые 
среза: » перец, 


ть қор 
лышка р. ОКУ, прида 
Разрезать к, Зав ем, 
ъд, у Фору 
ку. 


ль 
на 4 прямо. 


ыйсы 5 
па- 


ложку 
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угольных ломтя Два ИЗ НИХ СМ; 
покрыть приготовленной 


азать маслом у 
тастой, сверху уло- 


ить оставшиеся ломти 


Завернуть в полиэти- рт 
леновыи мешочек или пс ргаментную бумагу и у 
на 1-2 ч оставить ди тке для пропиты- име 
вания. Перед употребл‹ разрезать на оди 


наковые по разм б роды (сандвичи), ЮМИ. 
Паз ПАТ горехи пропустить боист 
Дляпа ҳа 
1 ок растереть с майо- 
мясорубку. Плавл к расте| ! ВЫХ ТОНИ 
незом и'смешать ‹ реховой массой И 
! Ти 


Бутерброды с яичным и селе очным маслом 


Ттт 

200 гржаного хлеба, 80 2 яичного масла, #020 "ИНК Ма 

ледочного масла, 100 г ‹ того масла тать ТТ 

Хлеб очистить от корки и нарезать на 5т0н- аз 5 
ких ломтиков, три из них пон рыть толстым Слог ШАТ е 
ем сливочного масла, один нама зать селедочным уду 
маслом, на него уложить второй ломтик вниз 
‘стороной, намазанной маслом, сверху намазать ие 
его яичным ма 10м: Потом уложить третийл ОМ з ) 
тик, намазанной маслом с тороной вниз, сверху 00 
намазать селедочным 


аслом, четвертый? 
положить намазанно? 

намазать его яичным 
ломтиком смазанной 


Слегка придавить и по; 


ОМТИК С 
аслом стороной вниз И 

маслом, прижать пятым 
маслом стороной вниз: 
ставить на несколько ча- 


у | 


бау а 


ЛЯ проду 
ре Зать а 


сандвнчн) | 
пустить цу 
тереть с 
овой МСО: 


НЫМ масли 


5018 


у масла, 
) МАСЛА 


че на 
разрезать при подаче 
сто. Разрез 
вв холодное мест 
со 


утербродики 
ые бутер( 

з полосать 

тонкие 


ром 
~ ветчиной и сыр‹ 
броды с ветчин 
Бутерброд: 


ти ртаного 
или 


200 пшеничного 
ного масла, 100 


20 масла, 

Хлеб очистить от корки т 
паковых тонких 
ветчинным мас тож ер ‚рой, на 
мазанный сливочным исырн 


уложитьтретий лом 
чипным мас. 


том 


м, покрыть четт 


| кать и 
поставить на холод на нест П асов. Перед 
подачей разрезать на небо тьшие рбродвс на 
сре они будут иметь цве розовые полос ки 


Бутерброд-башня с 


килькой, 
ве 


ТЧИНОЙ и сыром 
200% ржаного хлеба, 
Осо, СТРУ 

138 Л 


ти пичного хлеба 452 
‚752 Яичног 


› 4 све. сих 
2, зелеть 


Зать на два 
Взять один ломти ао Вых 
ОЙ же 

19 Писани быстро ао 289 жер 


личины м приготовить из них три бу ерброда. 
изчерного хлеба — ски Кой, с ветчинс :Избе 
лого/— с сыром. Уложить бу терброды друг на 
друга: нижнии и, верхний 56 сыром. 
Украсить верхний цел ой, небольшим 
красного сла 


свежим помидором 


кого перца или редисом ты 


шиной зеленью ук- 
‹ ппажкои 
ропа: Скрепить б П т 


а ОД 
ў дитоМиДОр, 
Бутерброд-пирамила с ветчиной, я р 


сыром и яйцом ОЛЫ акк 


Ног 
300 гпшеничног атыш 
сырного масла, 1 є ы 
ны, З0 гсыра, {7 вареного яйца, 4 м 
‘сливы или. редиски жего т тора, оро 
жего огурца 
И Я ЖЕ Я інаковые ПО И 
азличные по ве ичине, но динаковы Я 2р Шет, 
Формелри ломтика х. пеба намазать разными мас- Е 07 
ляными смесями. На самый большой. ломтик ТА т 
Уложить кусочки ветчины и свежего помидора Хер п 
такой же формы, покрыть ди; тиком салата. На 0р Ч 
средний уложит ь кусочек сыра и кружочексве- у х) ао 
жего огурца, па меньший 


кружочекяйца шие- 


Ю в форме цветочка 
ды друг на друга по 
Пить шпажкой, 


лую сливу или разрезанну, 
редиску. Уложить бут ербр 
мере уменьшения, Скре 


ашня с ветчиной 


Бутерброл-б 
4 цично- 
Ў ного хлеба, 30.286 тчииного, горчич 
200ержа длеба, 
гошлиарениого масла, 
ошрца или поми00ра; 


ропашлипетрушк и 


100г ветчины. И соленого 


елень кт 


зеленый салат, 


Ломтики хлеба‘намазать масляной смех ьЮ и 


к | А т 
разрезатьна квадратные кусочки На каждый по 
ложить одинаковые ломтики ветчины, огурца 


ИНОЙ, или помидора, на все это — листочек салата. Бу 


аккуратно уложить друг на д] (по 


расить зеленью укропа или петр 


р у шки 

паі ) 
ого маса Окрепитьшпажкой | 
а, 202 077% | 
гарипотий е 

ае Үтерброд-ба х 5 
ола Рород-башия с сыром и колбасой | 

| пшеничного хлеба, 200 7 
Е. п ‚ 200 г сливочного м 
пноковне . О е сыра, 1002 вареной колбасы, р 161% 
Г С гу рца, 1 О 
ми 44, 1 помидо, 1020 

азн) б р, маринованные ягоды 


п 2 

ло струшки или укропа 
О! илов Одинако 
же ломтики хлеб; 
лаї& С асе ить на часты изне 
ЕС Сй Урна, а на ос З них ло; 


„зелень 


а смазать маслом 


$ «оче и матоб о лавшиеся - 
х йла" в д Утерброды акк 
кЯЙ! 09 Фуга (по 4) кура 
ее Мора, ятодоН ОНИ 
7 С ЯГОДОЙ, веточкой 
рУ опа, Очкой зеле Ка 
над | аОкрепуть шакк, "ени петр “ОМ ПО 


Шки или 
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Бутерброд-башня с се. 


ЛЬДЬЮ И яйцом 


200.2 ржаного хле 
го.масла, / сел 


ичного или горцицио- 
уковица, 1 яйцо, 1|столо- 


вая ложка сме 


Ломтики хлеба нама ‚ масляной смесью 91—00 
разрезать натреуголь ги четырехугольные 


д 
кусочки. На каждый из ні ›жить ряд тонень- Чи 
ких кусочков се 


ди, сыпать мелко на ао 
резанным луком и покі 'тиками вареного | хатаю 
яйца. Готовые бутербх‹ тно уложить Ва 
друг на друга (по 3—4) 11 полить густой | а 
сметаной и украсить кружочками лука Скре- т Ш 
пить бутербродной шпажкой Г Оса 
| 
та г 
Бутерброд-рулет с мясными продуктами 77 би 
` і 
1 батон (4002), 100 > сливочного масла, 2 стох Зат 
ловыё ложки томатной пас ты, 1 луковица, 2002 
‘Мясных продуктов (язык, ветчина, колбаса, кои? тер 
‘сервы), 1 соленый огурец. 4 00 У 
Батон разрезаті ВДОЛ 0 
егрСзать ДОльнадве половинки, вы- 0 
скоблить мякишщ, оставив его слоем 1 см. Обепо- СЯ 00, 
ловинки заполнить Фаршем, солин р 


р м соединить их, 3а 

ли пергаментнх у 
аментную бумагу, 

льнике н, у, 0 


тол на а несколько часов, 
Резать тонкими лом- 


вернуть в целлофан 
_ и Оставить в холоди, 
ед подачей на 


добавить томатную 

тчатый лук И сат 
а езанные мелкими кубиками МЯ 

х яеш хлеба. 


с ветчинным маслом 


ү, Ц брод-рулет 

льца ВОО о масла 
Л е Я пого = 

Яд тоне, 400 г пшеничного хлеба, 200 гветчини 

Мелк Т аре: ЛЬ 

Ш Хлеб зачистить от корки и нарезать правиль 


оороо прямоугольными пластами толщиной 0,5 
) уложить 08 см 
гть густої Ў 


Каждый пласт густо смазать ветчинным мас- 
а. Скре 


позьтуго'свернуть рулетом, завернуть в целло- 
фанили пергаментную бумагу, поставить на 3 
Ччв холодильник. Г 


Тосле охлаждения рулет 


ктами а 
ктами нарезать на тонкие ломти поперек. 
ла, 29" Б 
ў 
ща, 20 Утерброд-рулет с мясом курицы 
и Ра и ветчиной 
ба 022леба (неб ў 
А ёда (не 2ольшой батон ), 150 
т гара, 402 томатной пасть 1 А ‚сливочного 
б т у, 2, 
КІ а и 0020 мяса курицы, 80, Е тны и 
06210 клюквы, 20), ва соленых а 
"Оба тыйм репчатого лу. о РОВ 
Я Рец, соль ПК, черный - 
АС у ый моло- 
62 сов. ль на 
яки инки. Выре 
пой Ы ег 
еб ГО оста- 


Бутерброд-рулет «Пикантный» 


400 ехлеба (небольшой батон 


), 150 есливочнов 
масла, 50 г острого 


ыра (рокфор или брынза), 
50 гбужепины, 2 яйца, гренкие илилесные (оци- 


щенные) орехи, 100 г кильки, зелень, красный мо- 


лотый перец, соль 


Батон разрезать острым ножом вдоль на две 
половинки. Вырезать мякипг ножом так, чтобы 
мякиша осталось у корки не более 1 см. 


Масло для начинки взбить, смешатьс тертым 


сыром, буженииной, 
чеными орехами, рублеными яйцами и килькой, 
мякишем хлебаји измельченной зеленью, Затем 
добавить перец, соль. Напо нить полученным 


фаршем половинки батона, соединить их и вы 
ставить на холод. 


нарезанной кубиками, тол- 


ДОЛЬ, 


а Ди 
Так, чтоб, 
СМ, 

гь стерті 
ками, тоғ 
ІГ КИЛЬКОЙ 


Ь ИХИ Вы 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА 


ЛУКТОВ 
СУПЫ ИЗ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОЕ 


м 
Суп с репой и кислым молоко 


оловки репчатоголука, 1 л 


Ї'кгрепы, 2 моркови, 


ки риса, 2 столо- 
кислого молока, 2 столовые ложки } = 
д ТТ, столовые ложкі 
вые ложки зелени петрушки, 2 1 
зелени укропа, соль, красный перец 


Очищенные и промытые ро у и морковь на 
резать кубиками, нашинковать лук, положит 
кастрюлю, залить водой и варить. Затем поло- 
жить промытый рис, соль и краспы 
ритьеще 15—20 минут 
дать отстояться 
разлить втаре 
мелко наре: 


їй перец, ва 
. Готовый суп ‹ нять с огня, 
аправить кис) 
тки. При подаче 
занной зеленью 


тым молоком, 


астол посыпать 


Супс горохом, рисом и кефиром 


ня) 


(Узбекская кух 
1 Стакан луш 
ны, 177 стак, 


Аен0г0 гороха, 500 мякоти говяди 
ан са, 2 = 
а. риса, 2. 0ловки Репчатого 
“олука, 
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2 моркови, 50.2 
2,595 -ной 
пере Ц. 


зеле 


жсирносп 
В кастрюлю пали 


кованный кольцами, и 
кими кубик 


перебранный и пром 


бом огие до готов 


перебранный и вы 


минут на слабо 


летого, как сва 


рится т 
| 


огня, дать немн 


го по‹ 


кой. Когда суп отстои 
Роми перемешать, Раз 
черным перцем, мель 


луком и подать на стол 


Кот 


Суп ар 
3 стаканакис 10г0 моло 
ца; 50 г зелени укропа, 
Зеленого лука, соль. 
Кислос молоко раз 
НОЙ ВОДОЙ и добавить в 
отурцы, петрушку, зеле 
добавить по вкусу соль 


ба 


резанное небольшими 


020 лука, ЧТ 


‚2 стакана кер 


р {0% 
ли, со, ЛЬ, черный. молоти о" 

ь воды. Положить МЯСО, На- 
"омтиками, лук, наши 00 
морковь, нарезанную мел. РИ 
ипеть Затем добавить реди 
ггорох и варить па сла- Припод 
!. После этого положить ИЛИ 
ий рис и варить еще 20- х 

с. Солить суптолько пос- 

›рох. Готовый суп НЯТЬ С 
оять под закрытой крышт тақ 
гся, заправить его кефи= ауд 
тить в тарелки, посыпать Оц 
ашиикованным зеленым ет 
| Ш 

мянский 


ка, 2/стакана ао! ы, З:огур= 


20.2аелепи петрушки, 502 200 

па оч 
ШИТЬ холодной кипяче- ор 0 
Него мелко нарезанные т 
ть у. 


КРОпа, зеленый луку 


и Хорошо перемешать, 


(Е ес д м ку- 
ным сн ОЛЬШИ? 
ол холо) 


Подать суп на ст т 
сочком пищевого ль; 


са с кефиром 
здиса с кеф 
ао Суп.из редис аР 
у 50 г редиса, 20 гзел 
Уа 2 стакана кефира, 150 2} 
Оль 
Ноа рушкиили укропа, со: аран 
И › КЕЧ < 
лба Редис нарезать соломкой и г. 
Е рубленой зеленью петрут 

ть ов тоснтатьрублен А { 5 
Лоло ки или укропа и посолить по вк 

6: 
теще? 
ТОЛЬКО 


Суп из моркови с кефиром 


2стакана кефира, 100 гморк 


ви, 4 чайные лозс- 
ки сахара, соль 


Отищенную морковь н 
натереть. на теркеск 
лить кефиром, 


арезать соломкой или 
рупными отв 
добавить с 


ерстиями, за- 


ахар, соль иразмешат Ъ. 


Суп из свеклы с кислым мо, 
2 свеклы, 
па, 2 ста: 


оком 


П огурец, 50)» Зеленого лука, 20 2 укро- 
Сл0г0 молоқ, Стакан свекол, ъ- 
Э ложки сметаны, 


лы тщательно промыть, залить холод 
добавить немного уксуса и варить 
Отвар процедить и охл 
на] 


{Ной водой 


10-15 минут, 
дить, 


ать соломкой. Тушену 10 свеклу соединить 


обавить нарезанный 
ук и укроп, кислое 


со свекольным отв 
огурец, рублены‹ 
молоко, сметану 


аром, д 


Суп холодный « Гаратор» 


2 стакана нежир! 


ефира или простокваши, 
ана ядер грецких орехов, 3- 


столовая 


3 огурца, ' стак 


1 зубка чеснока, 1 


ожка измельченной 


зелени укропа, 2 столовые лож жи растительного 


‚масла, соль. 


Взбить кефир Истолченные чеснок иорехис 
ю взбить с растители 


ным маслом в однород- 
ную массу, смешать с кефиром, добавить мелко. 
нарезанные свежий огурец и укроп, разбавить 
Холодной кипяче до желаемой густоты, 


НОЙ водой 


Суп кислом 


олочный 
с бакл 


ажанами или кабачками 


100 баклажанов или кабачков, 1 столовая лож- 

ка подсолнечиого масла; яйцо атг ЕЕ 
б у Ў 

ложки’муки, 2 зубка чеспока, зелень петрушки, 


Огурец почистить, | 


74 
0 
07 
о 
ПТТ 
ТеЧЕВД 
пиар: 
х10яЧе! 
птруш 
лажаны 


пяченой воды, 


Юй 
№ 7) С ки 
2 2 стакана 
15 Ми, стакан кефира» 
т (019. 
Исту Соль х, з 2: 
а АЖ ‹абачки на зезать 
А Ит Очищенные бакл жаны или ка! л | С 
ал ес с: 1 оджа- 
резаные кружочками, обвалять в муке ан 0 и под 
п не. ритьна мас „Овощизалить взбитым яйцом, за 
КИСл ‹ 
М  печьвдуховкев гочение10-12 минут, охладить 
и нарезать соломкой. Кефир развести холоди‹ И 
кипяченой водой, добавить рубленую зелень 
петрушки чеснок ата 
о чеснок, а также подготовленные бак 
лажаны или кабачк 3 
стока ки. Подавать суп холодным 
орехов 22 х 
мелочей 2 олодник по-мински 
пительо стакана кефира, 700 ц 
2-3 свежих щавеля, 400 > 
2 столовые огурца, 1 яйцо, 120 ЕКШ 
т ловые лоск. 40, 120 г зелено» 2 
хора сахара, о Да сетацы сп еного лука, 
у 0 › Сол 0 лова; | 
в ОДНО ко , Перебрани ыы вая ложка | 
Л а ІЙ ин: 
рМ ВПО, ЫИ и нареза НОМЕ 
1н Ш О и дболенной воде резанный щавел | 
р сто а сезу, (цели ат От, М ь отварить | 
у! луч ей лико} ДӨТ 
ту Ученый отт М) с добавле но отва- 


Готовый холодник заправить еме. И 

Ы пик зап увить сметаной, посо В 

пать нарезанным укропом я 
А 


Холодный томатный суп на кефире 


2 стакана кефира 


помидора, зелень укропа и 
петрушки, соль 0072 


\ Вкефир или простоквашу по тожить нарезан- Д 
Е и 
ные мелкими кубиками зрелые твердые помидо- = 
ры, посолить, посыпать мелко нарезанной зеле- рос 
ньою укропа и петрушки и подать на стол. лб 
АТЦЫ © 
- сауа 
Борщ на кислом молоке 1 саха 
Е ать у 
400 г. молодой свек пы с ботвой, 2 стакана про- : 


стокваши, / стакана холодной к ипяченой воды, 9 100 
2 моркови, 1 корепьте Б 


трушки или сельдерея, зе- 
лень, соль, 


Свекольную ботву помыть, листья нарезать 
соломкой, асвекольные черешки — 
биками. Морковь и све 


корень петрушки илис ерея нарезать солом- 


кой. Подготовленные Овощи (кроме листьев 
свеклы) протушить с небольшим а ичеством 
воды до мягкости, Затем добав НО 
протушить 5. минут. После: ого посолить, ох 
 ладитьи залить смесью простокв д 


аши с кипяче- 
1 


мелкими ку- 
У очистить и нарезать, 


ЛЬ 


ить лис 


кой или 


овзбитой вилт 


о аны, посышав наре 
венчиком. Подать охла? 
мре І занной зеленью: 
О ро Окрошка (азербайджанская кухия) 
| 600 гпростокваши (мацони), 300 г свежих: огур” 
Ъ наред цов, 300 г говядины, 120 2 зеленого лука, 15 г зе- 
Те ПОМ лени кинзы, 15 г сахара, укроп, соль 
НН Простоквашу наполовину разбави ТЬ ВОДОИ, | 
тол, добавить нарезанные кубиками и очищенные от 
кожицы огурцы, мелко нарезанные лук, кинзу, 
Соль, сахар, хорошо перемешать, после чего по- 
ставить на лед. 
акан оо варить отдельно и подать в хо, одном 
ПТИ Е 
одре Ц 


Суп литовский 


лука, 2 яй 1 головк, 
ука, 2 яйца, Укроп, Соль оловка р; 


— Кефирох 

ладить избит 
охлажденную к взбить 
нарезать тонко: 


епчатого 


и 


и. Л. 


'Растереть с а Уки мел От 


ью. еЗ, 
Подтоторлен3ӣ 8 
Ы 
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залить кефиром, посолить, 


размешать, ажду 
тарелку положить по половине кі у 88 р 
ее Руто сваренно- 
го яица. 
| Летний суп из ревеня 
) ї 
5 201 
600 г ревеня, 1,5 л воды, 1 такан простокваши, а. 
І 1002 ‹ ахара, 150 г белых сухарей, 1 яйцо, 2 буто- ДИ 
| на.гвоздики, щепотка корицы, ванильный. сахар. Яго 


Черешки ревеня очистить от тонкой кожицы, а 8) 


помыть и нарезать небольшими кубиками. Вки- Хур 
пящую воду бросить корицу, гво; здику, всыпать ТТИ 
сахар, опустить ревень и сухари. Дать супу по- 

кипеть 1— 


заправк 


минуты. Сиять с огня и приготовить 
- Желток взбить с простоквашей и при 
непрерывном помешивании вылить в кастрюлю. 
Оставшийся белок взбить с ванильным сахаром 
и перед подачей добавить чайную ложку пеныв 
тарелку с супом. 


Суп из яблок и кефира 


б/ стаканов кефира (или простокваши), 6 яблок, 
5 столовых ложек сахара, белые сухарики или 
гренки. т 


Яблоки измельчить нате 


Е ке, залить кефиром. 
простоквашей, доб; 


авить сахар, перемешать. 


С с ІЛ н- 
к ре 
белые сух рики 
гь 067 
оложит 


ку п 
В тарелку их супом. 


кии залить 


`токваши 
Холодник из простокваш 
0ЛОЈ 0 
(польская кухия) 


малины), 1 л про- 


КШ ШИ 
) (земляники 5 
ОСА 2 стакана ягос б «сметаны, № стакана сахара 
Ц, 2б стокваши, 1 стакан см о 
НИ зз сито или пропу 
Я а греть через сито т | 
ИЕ Иод тротерет й решеткой. Просто- 
т через мясорубку с мелкой решетк и 
КОЖ м ЕТ отертых 7 
и квашу размешать со сметаной, пр р 
ками, Ви у ром. Подать на стол холодным 
‚ ВСЫПЯТ 
ть супу Суп из клубники 
И гтОВИ?, Е й 
и тр 4 стакана клубники, 1,25 л кефира или молока, 
ше! Л 


стакана сахара, сдобные 
или сухой бисквит 


Клубнику помыть кипяче 
ДИТЬ, Размятьи залить 
Локом, добавить 


сухарики, печенье 


ной водой, 


кефиром или свежим мо- 


отце- 


Харіи размешать Подать с 
ь дать со 
сд ными сухариками пе 
06 ами, печеньем или сухим бис- 
КВИтТОм, Е 
ий с 
Уп из прост 
2б 2 Ростокваши с Фруктами 
Й стаканов просток, 2 
ср аш, 2 сток, /: 
тов, 2 стакана пана су 2:00 
воды, 5 Столовых л Фрук 


Осек саха 
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ра, 1 стакан молотых ржаных сухарей, вапиль- 
ный сахар. 


Сухофрукты залить водой. Когда они набу 
нут, воду частично« 


тить, добавить чайную лож. 


ты отварить и остудить, Про- 
стоквашу взбить 


оставшимся с ахаром (лучше 
миксером), смешал 


гь с сухарями и охлажденны- 
ми фруктами, добави 


зу подать суп к столу 


ку сахара, сухофрут 


ванильный сахар и сра- 


Суп молочный с рисом 


1 л молока, 70 г риса, 1 
соль, сахар: 


2—20) г сливочного масла, 

Рис перебрать, хо 
А раза воду, опустить 
ную воду и варить 8- 
переложить рис в кипящее 
20 минут при слабом кипе 
вая. Готовый суп з 
харом, сливочным 
на стол. 


2ошо промыть, меняя 3= 
в кипящую, чуть подсолен- 
10 минут. Затем слить воду, 
молоко и варить 15= 


нии, изредка помеши- 
аправить по вкусу 


солью, са- 
маслом и сразу 


же подавать 


Суп молочный < пшеном 


1 л молока, 702 пшена, 15 
ла, соль, сахар. 


1202 сливочного мас- 
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а Ў 3—4 раза в еплои 
ательно промь ТЬ 


ъв. кипящую 
Пшенотщ. г пятком, опустить В КИН Е 
парить кипятк : ‚ переложить 
О ты Ы Затем слить воду а и варить 
м - Я 7. 7 оК 2 
У СИ ‹ипящее подсоленное молоко тй суп 
Уд 12 пшено в кип слабом кипении. Готовы 
А, | 8-10 минут при сле 


`ах м. 
сливочным маслом и сахарс 


\ш заправитьповку 


Суп молочный с перловой крупой 


1 л молока, 100.г перловой крупы, 15 г сливочно- 

го масла, соль, сах ар. 

Перловуюкрупу перебрать, промыть и залить 
холодной водой для набухания. ( 
воду слить, крупу залить горячей 
10 минут. Затем кру 


пустя 2 часа 


дой и варить 


ре пу откинуть на дуршлаг, что- 
меняя, бы стекла вода, переложить в кастрюлю с кипя- 
подом Щим молоком и варить на слабом огне 40— 50 ми- 
слить! +. "пут. Добавить Соль, сахар и сливочное масло 


Суп молочный с ячне 


вой крупой 
1лмолока, 27% ст 


пакана воды, 
пы, 152 Сливочинс 


120 гячне 
020 


вой кру- 
мас ла, соль; сахар. р 


ко, разбавить, 
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править его по вкусу солью, с 
ным маслом 


ахаром И СЛИВО | 


И! 
Суп молочный с крупой и морковью Гы 
н @ 
| МОЛОКО }ы, 2 столовые ложки ячневой 28 
| крупы и І 1-2 моркови, соль, выс 


Очищенну въ натереть па терке. Кру- | т 
пу промыть. В кастрюлю с кипящей водой поло 
жить натертую мо ›упу, сольи варитьвее | Ж) 
на слабом огне. К‹ рупа и морковь станут те, 
мягкими, добавить у и прокипятить. Суп АНУ 
можно посыпать сахаром и п смесью ‘сахараи 
корицы 


Суп молочный рисовый протертый 


Тл молока, їл воды, 1 стакан риса, 1.столовая, 
ложка сахара, 40 г сливоиног 


Перебранный и промытый рис всыпать в киз 
пящую воду и варить, пока рис не станет мяг 
ким. Сваренный рис протереть через сито или 
дуршлаг, разбавить молоком, положить сахари 
сольјијеще раздать ему вскипеть. Перед пода? 
чей на стол суп заправить маслом. 

Также можно приготовить уо 

ВИ отовить молочные. протер» 
тые супы из других круп. 


о масла, соль: 
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Р" _ ЕЕЕ. 


"Оль 
с рисом И фасоли 


1 кухня) 


улочный 
(узбекская 


Супмо 


3 столовые тож 


н Морко 100 фасоли, 
: паводы, 2. стаканои 


ла, соль 


МОЛО 


В кастрюлю налить вол} ИВ 


мытую фасоль, варить до полугот 


|, СОЛЬ, 


«ть Натерх 


добавить молоко, даті 
мытый рис, вари 
кипении, посолить, снять с от дать пост 
Эминутпод крышкой, после чего разлить в т 
лы и подать на стол. Отдельно подать ‹ 
Не масло. 


щей водой 
Соль вари 


Суп молочный с запеченным рисом 


ый 1 лмолока, З'столови 
27 вые ложки ри 
Е | ащ риса, 1 яйцо, 1 сти 
пр' по т т Жка сливочного мас та, 1 стол, рос 
б, Ы ертого сыра, 2' : Е 
и ри 0 „| харей, сол чело той 
в тов ки молотых су 
міс (4 | 
0 п Отва 
бы ИА л ‘рить рис. В. отварной 
рис са цо сли о и Рие добавит 
16 ие то М ырау соль, А 10, Половину 1 авы 
ие ере емеше р тертог 
д аер КА а о 
толоо С 
т 
пе?” 
ом ные 
ло доч" 
м 


20 минут для запекания. Запеченный Рис слег. Яя 
| 


ка охладить, выложить на доску (опрокинхи т 

рокинув ско» 
вороду), нарезать, разложить в тарелки и 
кипящим молоком 


Суп молочный с рисом и изюмом 


1,5 л моле ы, 100г риса, 1002 

изюма, 2 ст Г ара, 50 г сливочного, 

масла, со. Вега 

Рис промыт І в воде до полуготов- ТУСАН 
пости. Добавить мол мытый изюм, соль» ода 
сахари варить до полной готовности. Подать 0, 


М 0 


сливочным маслом езу 
Мож 


Суп молочный манный 


с морковью и тыквой | ЕТ 
5 Я 
1,5 л молока, 2 столовые ложки манной крупы, М ЮЛ 
200 г тыквы, 2 моркови, 50:2 сливочного масла т 


соль, сахар. 


Тыкву и морковь нарезать мелкими кубика- 

м по отдельности довести дототовности с до- 

А бавлением молока растопленного масла. МО 
Локо вскипятить, всыпать манную крупуи после 
10—14 минутварки соединить суп сготовойтык- 
войи морковью и по вкусу. Добавить сахари соль: 
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-ливоч= 
сусочку СЛИВ 
ыы положить по К 
к. о релки ссупом . 
Я Втарел 
А асла; 
ки к ного масла | 
4 Суп молочный А 
‘лийская кухня 
(английская кух в: 
Зо 1/л воды, саата оос а Ан 
жирности 1 
сливок 109-ной жи 
002 риса, 1, сливок о ашр, 
) 2 чайные ложк Г м 
202 сліў 5 НУЮ КИПЯШУК и 
В слегка подсоленну гводу Э 
тив: Ъ ЛО { 
до полу В Перед подачей на стол з к с пт 
ый 30м 6 молоком, подсластить по вкусу. 1 
сти. Подать хлопьев можно использовать толоки 
| Суп молочный с манной крупой 
ІЙ 


| 1л молока, 602 манной крупы, 15 


20 г сливоч- | 
ого масла, соль, са хар 


Вкипящее молоко всып 
Мешивая, чтобы 


ную крупу и в: 
минут, 
Готовый (97 


Ром и сливочным маслом, По же 
Добавить у ст. 


акана изюма, 
т после засыпки манной к 


ать, непрерывно по- 
тие образовы вались комки, 


ман- 
арить при слабом к 


ипении 15— 


изаправить по вк) 


СУ солью, саха- 

анию мо; 
который Заклад 

адыва- 

руны. и 
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Б Ч“ 


Суп овсяный проте 


ртый 
на молоке с яйцами 
1 стакан овсяної упы, 2,5 л воды, 
молока 
3 яйца, 20 
Крупу св: 
реть, прокип 


› готовности; проте- 
ГЬ МОЛОКОМ И СЛИВ- 
ми и маслом. 


ками, смешани 
Протертые 


круп готовятсята- 
ким же способом 


Суп молочный 
из овсяных хлопьев с яблоками 
2/стакана воды 
сяных хлопьев 
ра, корица. 


лпакана молока, 1 стаканов> 
2 яблока, 2 чайные ложки саха: 


Воду вскипятить, добавит ь корицу, овсяные 
хлопья и молоко. Суп сиять с 


огня и, разливая 
на порции, положить в него сахари натертыена 
крупной терке яблоки. 


Суп молочный манный с изюмом 
1 л молока, 2)стакана воды, 1502 
пы, 100.2 изюма, без. косточек, 
° сахара, ЗО есливочного, 


‚манной криз 


7 чайная ложка! 
масла, соль. 


310, 


денное водой, непре- 


22 зве, 
В кипящее молоко, | ба не образовывались 
0 7 ая, чтобы не е 
рывно помешивая 5. 1нную крупу, по- 
м, Эс, ‹и, засыпать просеянную манну 
‘бы, = комки,засыпа т, по вкусу и варить при 
Жиру ложить изюм, сахар, соль Пр 10 аче на 
Ў : 5-20 минут. При подаче н: 
слабом кипении 15-20 мин 
р %лки сливочное масло. 
тид соллобавить в тарелки сливочи 
Проте 
КОМ И Ст. . я 
ом Суп молочный с овсяными хлопьями 
аа. к «Геркулес 
отОвятСЯт: 
1л молока, 2/> стак с А! 150 . а 
хлопьев «Геркулес», 15 ивочного м соль, 
сахар. 
8 Вскипятить молоко, обавить в него кипящую 
Е щу 
а р воду, немного саха и, когда оно снова кипит 
нкан“ всыпать овсяные ; мы 
7 ста Е. ть овсяные хлопья. Изреді помешивая; ва- 
сай Рить суп на слаб 
пожки Уп на слабом! огне 30 минут затем за 
править сод сах. НЕ 
и болью, сахаром и сливочным маслом 
СЯ! 
Эл 


Суп Молочный с горохом и пе 


Рловой крупой 
упой 
(эстонская кухня) 


с 
1 стакана го 


Оха) 2 столовые лоу 

и Д І 106806 ложки перу У 
х Ыр 276 стакана воды, 1. стакана моло, о 
ловая ложка сливочного масла, Соль, р тох 


Замочен: МИлущеный горох "перл овуюк 
ный лущеный г 
ПУ сварить в воде до. тотовности 


после чет ув 
го/до- 
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бавить молоко, довести до кипения, 


ПОЛОЖИТЬ 
СОЛЬ И СЛИВОЧНОС 


масло 


Суп молочный омашней лапшой 


1 л моло! З 


1, соль, сахар. 


со 
сть 
Для теста 


: аи 
при : ТОША 


и лапши муку 

тубление, д0 
высыпать на дс | тение, ді 
тогу подливая 


его втон- 


бавить яйцо 


воду, замесить кр , 


кий пласт и нарез ши длиной око- | ( 


= пуститьнане | 
лоо см. Приготовленниҳ т пустить на 


И 
ЛА] 
нуть на сито. 

сколько сек инугънаата ДСА 
Когда вода стечет, опу гь лапшу в-кипящеё р и 
молоко и варить 15-20 минут. Перед окончание | | и 
М варки суп заправить солью и сахаром. При 


подаче к ‹ толу положить сливочное масло. 


М 66; 
Суп молочный с клецками С 
а 
1л молока, 11% стакана воды, 20-25 2 сливочно: ‹ 
29 масла, соль, 


сахар. 
Для клецек: 120 › муки, 


я м 1532 сливочного масла, 
Т яйцо, {стакан воды, сод 


ль. 
Приготовление кл. 


ецек. В не 
Рюлю влить воду, л 


пе большую касте 
“Обавить сл; 


ивочное масло, 
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ТАПШИ уу 


тублеш 


10у 


тать 


ПОД 


ег 


И ДЛИНОЙО 


просеянную 
1-2 минуты 
Ицо И снова 


Затем всыпатї 
про! реть ого 


ВСКИПЯТИТЬ. 


замесить тесто г 
тадить, вот 


соль И 
мук) 
на Оги! 
хорошо вымеситьЬ. 


е, немного ох 


Вскипятить молоко, разбавить еч кипящей 
водой, немного посолить, си кипятить И 
снять’ с огня. Затем р | КИ, 
опуская их в горячее м 10 ки 
пения иварить з ЭМИ! вит 
сливочным маслом 

Суп молочный 1 6 

200г печенья 

та, 1'.столо, Н 

молотой кориц ска 

Печенье изме 

тлать вкипящее ми росеять через 
Затем добавить и око исня огня. 


сахар, слив 
Дать на стол 


мас 


10, корицу | 


Су х 9 
п молочный с га пушка 
и ами 


ка сахара, соль, 
7 Муку зам 
(столовой 


т м, Сл 
жкиуи водой (% 
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ченное тесто разделать ложкой на галушки и ва- 


рить в кипящем молоке, в которое добавить ос. кш" 
тавшуюся в‹ и сахар. Подать на стол со сли- 
вочным маслом 
й 
Суп молочный из сухарей т 
2002 пшеничных ! желток, 1,5 л моло- К 
ка, 1 столовая ложка сахара, 30 г сливочного ТТ 
масла, сол 19% 
Сухари пшеничные из ить в ступке, про- кабач 
сеять через сито, засыпать в кинящее молокои 20707 
снять с огня, после чего заправиті сахаром, со- Масло} 
лью, сливочным л эм, яичным желтком 
Суп молочный с овощами 0) 
1,5 л молока, 1 ко эень сельдерея морковь, 
2 лука-порея, а 1 стакана = ж Е, ма- ау 
ленькая головка белокочанной капусты, 4 кар- Я 2 
тофелины, 1 стакан рубленого шпината, 6 сто- Т 
зс тагною масла, 11 стакана . А20 
соль. Ро "9 петрушки илукропа) "и П 
Молоко вскипятить, посолить ЖЕ. Т 
него нарезанные овощи и : >, опустить В 


сварятся, опустить РУблени софелы Когдаони 
Пе Заправить супімаслом шпинат, датьзаки- 


и, <мешанным с жел» 
314 


БИ ОПЯ ТЬ довести до 


Е гЬ 
ками, посолит 
И т рубленую зелен» І 
сыпать руоле! 
килания» 
Суп молочный с кабачками 
1 кабачок, 6 сто- 


7251 молока, 3 картофелины, 
ловыхлож ек сливочного мас та, 


соль 


1524 | я Е тт 
Стивочивау | Картофель нарезать брусочками и ш долька 
ми, опустить в кипящее молоко и варить 10 
2, 12 минут. Затем добавить нарезанный кубиками 
тупке кабачок, посолить и варить при сл бом кипении 
Болох дототовности, Готовый суп апр вить сливочным 
харом, (маслом. Е | 
гтком, 


Су Г 
уп молочный с молодой морковью 


Ут 
< пучка молодой моркови 


08б 
їмо)" ГТА ки, столовые лс а т 
; у Л Д ожки сливочь 
ржи, Я кана воды, 2%, Е 
=. ке | Во, стакана молока, 1 пучок м а 
И оде к.мелкона- 
сй Е ни петрь шкі к 
ила, беи ный перец, ушки, соль, молотый чер- 
та 
й, 


ОЛЬШом количе, 
ть супеще 10-15 


(ать вари 


До того как снять с от НЯ 


налить, в него Молоко, о 
Готовый суп заправить черным перцем и ел. | м 
нью петрушки ы уай 
0020 
Суп молочный с цветной капустой ГЩ 
: дуют 
1 средней ‹ ‹ цветной капусты, 
| 5 стакано [ тожки манной кру- 
| е2 стакан ловая ложка сливоц- 
И ного масла, ч Ы ль - 
| Очистить и раз ! і соцветия цветную 05 
капусту, залить ки тредварительно'его С 
посолив и варить, пока капуста не станет мяг | 102 
кой: Добавить манную крупу и к концу варки Нар 
долить молоко и положить ‹ 1ивочное масло. Суп "Орель 
довести до кипения, снять с огня и заправить Оцу 
черным перцем бп 
"идо 
Суп молочный ауе 
с картофельными Фрикадельками 


1,52 молока, 


4 картофе, 
ки сливочного 


ины, 4 столовые ложе 
масла, сахар, соль. 
Половину очище: 


обсушить и горяч 


им протере? 
рую половину к: 


ИЯ ЦВЕТ 
тельно 
станет мя? | 
онцу вара 
› масло: (0 


запра 6 


запрат 


ассу: 
ло масс. де 
элученну тать В ВИД 
астирая: 0л) азделатр і У 
пательно ре роміїї соль и ‘одсоленнои 
Шате/ сахаро 31 
ЛОМ, ТЬ Г 1 
віта масло шариков и отвари олоко и ДӨ 
НЬКИХ 


ем 
горяче А 
подаче к. СТО. тувк 


масла 


Суп молочный 


9 абачками 
с картофелем и кабач 


ны, 1 небольшой 


ртофели! 
05л молока, 2=3 карт е 


пожки сливочного м 


кабачок, 2 столовые 
40 гсыра, 150 пшеничного хлеба, соль 


Нарезанный брусочками или доль 
тофельположить в горячее молоко и варить 10 
12 минут, затем добавить кабачок, н: презанный 
кубиками, посолить и варить при слабом кипе 
иии до тотовности. Положить м 
Ксупу подать гренки — мелко и 
‘ушенный или обжаренный т 
Горячие гренки посып, 
бром, дать ему 


\ми кар 


асло. Отдельно 
арезанный и под- 


пшеничный хлеб. 


ать тертым Толландским 


растопиться, 


(6 А й 
уп молочный с картофелем и ов даму 
ощами 


головки реп 
пчат 
4 столовые ложе того лука, 


Ки сл 
цветной капуст мвонного 
пофе- 
317 Ф 


Тл молока, їл воды, 2 
1 морковь, 1 репа, 
‘масла, 1 головка 1 


Ут 


лины, 2 столовые ложки консервировапного 36- й 

| леного горошка, со. Й о 
Лук; морковь и репу нарезать, с тегка спассе- ты 
ровать на масле. Пветную капусту ра зделить на и. 
соцветия и отварить. Подготовленные овощи за- а 

\ лить разбавленным водой горячим молоком, ДА 
всыпать нарезанный брусочками картофельи тоет) 

варить при слабом кипении до готовности. За сви 

2—3 минуты до окончания варки добавить кон- арас 
сервированный г‹ (вместе с жидкостью) хр 


| и цветную капуст тарелку с супом положить Ито ца 
| 9 


очек сливочного м: 
(у 
Суп «Весенний» 


1 пебольшой кочан капусты ранних сортов» 


2 р Й 3 сто- БИТ 
3 моркови, 1 небольшая репа, № луковицы, 3 < на 
ловые ложки сливочного ‘масла, 2—3 сухих грис л 0; 
ба, їл воды, 0,5 л.молока, 50 г сметаны, соль. ИТ 


Тщательно промыть капусту, 


5 ў 
мелко нарезать И 
ее и положить в к: М 


грюлю вместе'с'мелко паре о |, М 
занными морковью, репой, уком, сухими гриба- т у) 7 0 
ми; затем туда же добавить сливочное масло, на? м ш 
лить холодпую воду и кипятить на медленном а нь 
огие втечение часа. После Этого!суп посолить А П \ 
повкусу, прибавить молоко и да ть смузакинеть: д, 


Готовый суп заправить сметаной, 
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Молоко, 
тофельл 
НОСТИ. 32 
ВИТЬ КОЕ 
Кость] 
положит 


ный 
Суп моло" 
С жками» 
картофельными «стружка? 
с 


5 ии. 1 чай- 
Труду Л 4-2 картофе Д 
х 0.5.лводы, 4 2 
ул молока, из 


ложка! са. 2в0й ЛОЖКИ ‹ 1ив0ч- 
у 2 столовой лож 

‹аисахара, 2! 

ная Л г 

пого масла, щепотка корицы, СОЛЬ 


Очищенный картофель промыть натереть на 
терке стружкой, положить в молоко, см шанно« 
водой, и варить до готовности, добавив соль 
Сахар, масло. При подаче суп можно посыпать 
корицей. Во время варки суп надо помешивать 
чтобы гуща не осела на дно ине 


пригорела 


Суп молочный с картофелем 
шпинатом и щавел 


м 

Тл молока 17 В 

Е оа, 1л воды, 6 очищенных: козу, 
2002 шпината их картофе- 

ложка му ‚ Т столовая 


Очищен: ла, СОЛЬ 


пропустить через м 
ком, разведенным наполовину 
кипения. Перед подаче 
оставшимс; 


Суп молочный с капустой 


2 мож ї марк 
2 лмо. 


петруи 


тени 


соль 


Свежую капу‹ 


рить до мягкости в пеболі гк 


вместе с нарезанными морко! 


т 


чеемолоко(не кипятить!) 


ушки. Когда овощи сварятся 


повкусу, посыпать мелко нарезанні 


Суп молочный с брюссельской 
капустой и гренками 


300 брюссельской капусты, 2 
тофелины, {л молока, 0, 
‘ба для гренок, 30:2 сли, 
‚ложки сахара, с 


Брюссельскую кап уст 


тупогруз 
З 5 минут, откинуть нас: 


ито, дать с 
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тсорубку, разбавить ме лО- 
водой, нагреть до 
и на стол суп заправить 


опленого масла, 


п налить горя- 
добавить масло и соль 


ым укропом 


З очищенные кар 
2дводы, 1502белого зд 


зочнога масла, 2 чайные 
ть. 


зить в кииятокна 
течь воде и слег- 


бу 


2 опакат 
10а репы 
мора, 
100 Мас 


вочном масле. Затем капусту 


хаподжарить насли 
ОпуститЬ'В. разбавлениое водой горячее молоко, 
базите нарезанный кубиками 1 артофель, соль, 
гоў ” сахарпо вкусу и варить до готовно‹ ти 
Й елЬноЛС ‹ 
ельполодат! ксупугренки, приготовлен 
ные из белой булки 
лк! 
Суп молочный с помидорами 
2 стакана моло, т 
И 200 грепы, 1 корень петр 
ковать и мидора, ! А ! 1 це 
пчестве вої пого масла, соль г сливо! 
корнем Морковь, репу 
= у, корені 
налитьгорі помидоры очиститт кошер 
„л >, нар ОВиИц 
маслоисо?? ить зернышки, т ЕДЕ МД 
5 И воду ив; ОЛОЖИТЬ І рог та 
тм укропом у иварить 45 м з кастрю 
А шивая, пост оминут. Затемт рюлю, налиті 
спе м приба 75 
| масло дат ценно манную рибавить, поме 
5 дать пр круту ме 
т бавит рокипеть 15 ту, сливоч 
кой ТЬ МОЛОКО И сол ъ 15 минут, пос НОЕ 
соль тослече: 
| по вкусу го до- 
кар” Суп к 
щенные де Е уп картофельный 
юл26 З'стаң льный с 
‚белой т кана мо, с молоком 
майи, опа отока 3 " 
2 11.25 столов 
а, Ы: т овые 
пофелин. 0ловки рет ложки с 
а о , морковь, 3 пчатого л 14604) 
то Ки манной 89, З’стака» лука, 4—5 ко 
кипят слег перец пм УЫ зеле на воды, 2с 2 кар- 
воде! д сметана пет толовь 
ырма бис . Пушки, с ХЕ 
То М вкусно Соль, 
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Растопить масло в кас трюлеиобж; 


и. 
рить вн у 
й кубиками л Положиті А ГЕ 
нарезанный кубиками лу К. 0ложить туда на. ий 
резанные кубиками картофель Морковь, соль 0 юр 
1. Ч И 
перецутмин и залить все водой ховести до ки- е: 
пения И, постоянно помешивая всыпать манную 0 ИТВ 
крупу. Варить суп на малом огне 20 минут До: о 
и х Т тдовесту ч 020 
бавить молоко, петрут ‘довести до кипения, | Т7 
При по, правит ! сметаной нЕ 
| 
Суп молочный с тыквой | 0 
3 стакана молока, 200 ? столовыелож- 
ки манной крупы, сх А м І 07а 
Тыкву очистить и нарезаті онкой.лапшоп | Гаро, 
залить водой, чтобы то, ъко покрыла, и тушить а 
5 и) 
до мягкости. Вскипятить мо, токо, заварить внем 20 
манную крупу, соединить ‹ тыквой (без воды), У тое 
положить по вкусу соль, са арить вместе а Т 
Е. УС 7 П 
Минут. В суп добавить, распаренный изюми ое 
сливочное масло, Ет За у 
тдельно подать сдобные су харики или су- у ее 
хое печенье, Ха 


Суп молочный С тыквой и картофелем 
Пл молока, 2) ста» 
тофелии, 2 орк 
пого масла, соль, 


кана воды, 6. 


и -7 очищенных карз 
0643300 3 


Ыкаы, 302 сливоч- 
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ель кубиками, морковь — 
алить ИЗ нее ссмё- 


Морковь, 


Нарезать картоф 
ми, Очист ИТЬТЫ: кву, УД 
зть небольшими ку биками 
водои И вари ТЬ, 
Отваренные овощи 
ипяченым 


‚ДОЛЬКа: 
наи нарез 
тыкву, картофель з 
овощи не станут мягкими 
посолить по вкусу, 
молоком: Перед подачеи 
и ввести в него сливочное мах 


алить пока 


послечего залить К 


на стол суп подогреть 


то. 


й 
Суп молоч і 
67... у лочный из кукурузы 
., и картофеля 
350 г. варе 
Сиа реных зерен 7 
О еп кукурузы, 7 
кой т 7'морковь, 2% стакана л % а 
та, и туш ки сахара, соль, Ё в 
варит К. 
нар _артофел ьи морков Т 
(бе нА ‚ нарезанпые ме 
оозе аЬ ложить в кипящее у в. 
рите Мы кукурузпым отва е молоко, разбав 
ый? ут. Затем добав аром, и варить 10—15 
солі авить вареные зс р! Э 
зерна куку 
‹укур 


л, 
ри подаче в 


ар и довести 


0 каж 
ИЛИ Каждую тарелк до кипения. П 


нк! кус 
сл Уссу 
ивочиого масла 1070жить по к 
А кусочку 
феле“ Суп 
КИЙ Из шпинат 
ТК ината 
Ш ой 500г а смол 
де! о - в шпината, 1 гол 1оком 
204 ии молока, 2.стол о а епчад 
2 Столовы, я того 
елок; лука & 
"Ки муки, › 1 ста- 


„3. 
Столовые 


ложки жира, 1 ица, зелень петрушки, че 
ный перец горошком, соль т 


Шпи 


перебрать 


помыть, нарезать полос- 


ками и полож 


ить в кипящую подс оленную воду 11 
добавив мелко нарез ный репчатый тук. Дове- | 00 
дя шпинат до готовности спассеровать муку на 3 
жире. Ра и пас 01 ОДОН И влИтьвшпи- И 
нат. Варитьеще 5-6 мил Перед тем как снять 
СО) 
суп с огня з него молоко, бит 
Сварить ) (а, охладить, нарезать | № 
вич 2 посыла 
кубиками и смешать с ме ко нарезанной зеле- 

" . | м 
нью петрушки и толченым ерным перцем. Суп 
разлить потарелкам и посыпать приготовленной | 
смесью. ( 


Суп из зеле 


ного горошка 
со све; 


жим молоком 


1 кг свежего, зеленого горошка 


стакана 


2 столовые лож- 
молока, 50/2 сли- 
ви петрушки ‘укропа, соль: 
иек и отва 


ки манной крупы, 11% 
вочного масла, зел 
Вылущить горо 
нах подсоленной Воды. Когл 
чтитготов, добавить манну; немного про- 
варить’и перед тем как с їе огня, Еды 
свежее молоко и САивочное ма = т 


сло. Готовый суп 


рить в 4—5 стака- 
‘а горошек будет по- 
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ат П 
Су т 
А 


Ол 


ать Муку М 
ЛИТЬ вш. 
М Како 


ъ, нарезать 
|ННОЙ 3616 
ерцем. 01 
утовленной 


5 
=& 
< 


посыпат! мелко, еленью пет пики 
у 
НЬЮ 
К нарезанно гзел р) 
0С 


гкрола. 
пли укр! 
Суп г ной С МОЛОКОМ 
бной с МОУ 
п грибн | 
е головка репча- 
2 лмолока, 


Й Е. 
7л мясного бульона, 500 ггрибов, 3 сто 


и т 
тоголука, 7—8 картофелин 


л П Оль 
сла, укроп, 

ме ложки растительного масла, 0 7. 

ло К 


б артофель сварить в 
Нарезанный кубиками картс фел Е б 
А | бжаренные в ма 

мясном бульоне, добавить обжарен! ша 
Г Я зан Т}, СОЛИТЬ, 
грибыс луком, молоко, дать закипеть, П‹ 05 
; г укропом и снять с 
посыпать мелко нарезанным укр 
огня. 


Суп-пюре молочный из моркови 


1л молока, 900 г моркови, 
1 столовая ложка сливочного мас та, 
ложка сахара, со) 


› чайной лож ки муки, 


1 чайная 
ЛЬ. 


Морковь очистить, 
нарезать, сложить сахар 
Као соль, вл ›ячей воды и ту. 

‚ Изредка ме. 
Морковь вмест ме 


хорошо п 
в кастрюлю, 
ить немного. гог 


Ромыть, тонко 
, добавить 


ая. Готовую 

ть через час- 

гка поджар г. 

› ПОЛО г “арить, ос- 

НО отъ в кастрюлю и развес, С 
мешая Горя эвести, тща- 

протерту СЕА м. Добавить 


Молокох 
Ю морков: 
Ков, р Орошо перемешать и 


325 


варить 8—10 минут, сним Готовый сут 
заправить по вк) 

маслом. Если в супе 
следует процедить 
ТИТ 


ая накипь. 


кусу солью, сахаром и слиВочных 


с окажутся комочки; 
чер 


1 ТОгего! 
сито и снова прокипя- 


Суп-пюре молочный из тыквы 


и манной крупы 
1 л молока, 900 г тыквы, 1 столовой ложки 


ТОСЕ ЧЕГО 
манной крупы, 1 столовая ложка сливочнот 


масла, 1 чайная ложка сахара, соль, | Сатъ А0 
|) 

ва арзу 

Гыкву очистить, удалить с мена, промыть, ии 
тонко нарезать, сложить в кас тролю, залить не- к 


большим количеств 


зом воды, посолить, добавить аи 

сахар и масло и тушить до готовности, а затем тор 
протереть вместе ‹ отваром через сито. В кипя- В тр 

щеемолоко всыпать, помешивая, манную кру- Ш бу 0 

пу, проварить 5-8 минут, добавить протертую | ще 

тыкву, все хорошо размешать и варить 5-8 мит (ут 

нут Готовый суп заправить по вкусу солью, са- тюр 

харом и сливочным маслом 58 7 | 
00 

Суп-поре из Свежих по 7 К 

1 стакан молока, 7 стак о: 9 Ч 

(Бохай оды 600. мии сметы Ц Да 
чатого лука, 1 столовая ло; о У 


Ска сахара, Э сто" 


080її ложу 
Сливочной 


‚ промыть 
‚залитьне 
р, добавит 


лавровый лист, 


е ложки слив иного масла, 
1160 
довые лож 


2 соль: 
‘столовые ложки муки, 60. П ие: 
с Ъ я к 
чищенные от к 
‹ить в кастрюлю о 
Положить В 


коры, мелко нарезап 
тист, 


ный репчатый лук, 
цы ПОМИЛ 

Соль, сахар, лавровыи 
воды и поставить на сле те 
нут вынуть лавре зми лист, а овощи проте |! > 
через сито. В другой кастрюле растопить сливо 1 


залить стаканом 


А ена 
абый огонь. Через 20 ми 


пос масло; смешать его с мукой, слегка прогреть, 
после чего тонкой струйкой влить молоко, по 
ставить на огонь и довести до кипения, непре 


рывно размешивая. Кипятить на слабом огне 
примерно 5 минут, пока не начнет густетт 
тельно размешать протертые оғ 
посолить по. вкусу 


Гща- 


зощи с молоком 


раз 
Разлить в чашки или т 


_Разл арелки, отде, 
Дать взбитые сливк 


њно-по- 
мили сметану 


величины, риса 10 шт. моркови средней 
“а, 12 сто, } 
ого масла, 2 чайные 10800 ложки сливоц- 


ложки сах. 
иски сахара, сол 


Вь положить 
масло, сах. 


Ь мо. 
327 токо, 


разбавленное напо. товину 
крышкой 25 минут 
стидожелаемой гус ТС 


ВОДОЙ, И варить Под 


затем все протереть, разв. | 
ты горячим молоком (при- 


ПИТЬ пов 


мерно | стакан), т %кусу, прогреть, 
В готовый сут 


г перед подачей на стол поло- 
жить сливочное м: 


(сто 

Суп-шоре кабачковый Почап 

12 стакана мо аканов воды или ритьв вод 

| тона, 2 каба оки сливоч- Треть ОКВ 

ного масла ) уиски муки, 150 2 пше- 7 

ничного хлеба для гре 7 

Кабачки очистить, ра резать вдоль, удалить анат 
семена; нарезать поперек л мтиками ПОЛОЖИТЬВ ар 
кастрюлю, залить Г. = стаканамит ину 7 >] 
наи тушить на слабом от рыв крышкой е ИИ 
Вдругую пос Уду положить масло и му ку, слег 07 

каобжаритьнас табомогие помешивая: Затемоб= 


ТЫ: 
Суп Д0 Ку 
жаренную муку, разпести тремя стак: 10 


пами горя ў К мо 
у 0, 
чего бульона или воды, размешать венчиком, и Ж 
ввести тушеные кабачки, со. тыи кипятить 10= 7 
15 У 50е отого протереть сал ито, про- 

: кипятить, добавить в тотовый суп 1 столовую лож- мт 
ку сливочного ма а, влить горячее молоко, 1, м 
размешать. 19 м 

я атьг з белог = Ў 
К супу подать гренки из белог О хлеба, МО 
т 
и 


бы и 
КШ СЛИВ 
150210 


удалит 


ІТЬ елтком, сме- 


зг авт 
Суп-пюре можно заправ 
уп- 
а т л 1 
шанным сосливкам! 


Суп-пюре из кукурузы 


8 початков кукурузы, 2 г став Кы М, 

кукурузных хлопьев, 4 чаины 5 | р 

1/2 столовой ложки сливочного ме 0 

Початки кукурузы молочной спелости отва 
рить в воде, зерна отделить т охлаждая, про 
тереть сквозь сито 

Из кукурузного отвара, м ки и сливочного 
масла приготовить соу Для этого му тегка 
сп; гровать на масле и при непре рывном поме- 
шивании влить кукурузный отвар 


Горячий соус сое 
Добавить горяче 
Треть до кипени; 
с 


ым пюре, 
мешивая, на- 
ждую тарелку 


очного масла. 
отдельно. 


10м положит: 


Кукурузные ХлОцЬя подать 


Суп Молочны 


Е заварной с клубникой 
2 Л молока 1 сп 
1 о Половая ложка. 
клубники, яичный желток, с 00 
5 Е 3 

крастере 
Им моло 


чный желт, 


МЗалить кипящу 


ть с сах 
Ком, ц, 


С ныгу песком 
агреть, не Доводя 
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до кипения, снять с огня, о 
тертую клубнику (1 
кан). Подать на стол х‹ 


хладить, добавить про- 


стакана) и целую, (1 Ста- 
лодным 


Суп молочный ‹ яблоками 


1,25 лмолока, 1‹ 
тка, 4 столовы 


такана воды, З жел 
ИСКИ хара 


Яблоки нар 


ами и опустить в каст- 
горой растворены 2 чайные 
ить на слабом огнедо 


Молоко вскипятить. Жел- 
тки растереть с оставшиме харом добела и за- 


рюлю с водой, ву 
ложки сахара. Яблоки 


готовности и остудитт 


лить закиневшим молок 
степенно, т 


ом (молоко вливать по- 


все время размешивая массу). Когда 
молочная смесь ос тынет, за. тить ею яблоки. 


СУПЫ С СЫРОМ 


Суп сырный 

те; 2; а 

2202 тертого 90Ра1210 г сухарей. 1 луковица, 
1 столовая ложка муки, 2) Б 


Е половые ложки сли- 
вочпого масла, 2. лавровых лис эта, 2 
го бульона, соль. = 


2,5лмясно- 
Мелко нарезанный ую поджарить нас. ч- 

ном масле вместе с лавровым листом Ба ано 
р золоти- 
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0 
а 
20) 
оп 


ролі 
поло. 


ЛИТЬ, 


ГТЬ В Каст. 
2 чайные 


ум огнедо 
ить. Же 
белаиза: 
ивать 02 
у). Когда 


ОКИ. 


Й з} 
ать МУКОЙ 10 помеш 
ТІ на огне. Влить 0} 
на слабом 


затем посып 
гого подержа 
ие 15 минут в 
через сито 
том маленьки‹ 


стого цвета, < 
вая, еще’ немт 
‘льонивтечен 
огне, затем пр 

Смазать сли 
рюльки для запек: 
положить гренки, пост 
пить суп, прикрыть ломтиками сыра 


арить все 


отереть 
очным мас 
ия (кокотницы ), на 


НО ИХ 


‚шать тертым сыром, раз” 


и поставить 


в духовку приблизительно на 20 минут. Сыр 
должен растопиться и образовать корочку 
Суп сырный с луком 
102 копченого сала, 3 головки. репчато»и т 
6 р ] й ‹ ука 
оО ложки муки, 200 г любо; ОСЬ 2 9 
тка, 1 столовая ложк = 


а разведен 
ДВ) (или лимонный сок 
Ной жирности, 2 сто, ловы, 
Укропа, соль, пе к: 


пои лимонной ка 
‹ кис- 
), 2002 см, 


лоты 


етаны 109 - 


тоски рублен 
рец Руоленой зелени 


кольцами, об- 
сти водой, посы- 


1уку, разве 


м А ии сыром и варит 
ГОТОВЫЙ, охл и 42 

Смесьяичных желт С 

лимонную кислот: го ен 

Зеленью. і пато 


Суп луковый с сыром А 
р Я 
ты и Чатово лука; 230 тертого сыра, 200) о 
"ки, 4 столовые ложки ‹ тивочиого масла, 150, я о 
ржаного хлеба, 1 1 в00ы для бульона, Соль, ЕС [0 

№. 
| Луковый пучше томитьвдухов. | ГА 

ке в глиняных горшочках и в них же подавать к д0 
| столу соль пов 
«топко нарезать, положить в кабтрюлюс ) Ола 
кипящим маслом. Как только он приобретет зо" 20 тонки 
лотистый цвет, всы {ательно все пе тертым сь 
ремешать. Постеие ›лодную воду. | Полит 
Помешивать до тех пор, пока бульон не посвете | вор, п. 
лест. Добавить еще воды и довести до кипения, 1 Пос 

Накрыть посуду и дать супу покипеть на слабом 


огне еще 30 минут. Процедить сквозь дурш. 


В горшочки положить поджаренный ржаной 


= 
25 5 
8 


Е ы Худ 

хлео, тертый сыр, залить супом и томить в ду За д0 
ховке еще 30 минут. у о 

к, 
А р) и 

Суп луковый! со свиным салом и сыром М 
б О 
1202 сала, 1=2 головки репчатого лука, 2002 3 


тертого сыра, 200.е подсохшего белого хлеба, 
1 стакан сливок 10% -ной жирности, 1,5=2л 
воды. для бульона. 

Ломтики сал: 


а положить в! сотейник и обжа- 
рить так, чтобы й 


'зних вытопился жир. Кактоль- 
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вынуть ИХ 


“танугхр, ТЬ 
сала стану тожи 
быр, ОЛОМ рытопиВШИЙСЯ жир 10" 2 
(аса, И изсотейника н, а тук, убавить огонь И ТУ 
Зар биками лук. 3 ^° $ 
а 5, нарезанный кубик И оне превратит“ тв 
} ука 
ы (73 шить его ДО тех пор, 1 лой Довести до КИ 
Дуо пюре. Посолить и залить водои. / [обавит! 
, ро) м г. Добавить 
Подавать пения и варить в течепи‹ О мин 
соль по вку! ү: А 
абтрюлюс Одновременно нарезать подсох ший хлео на 
обретет 20 тонких ломтиков. Посыпать ломтики ХЛеОа 
НО ВСеПЕ тертым сыром и положить в казан или тятни 
тую ВОЗ, цу. Полить каждый ломтик / столовой ложки 
полоси сливок, положить сверх сочки свиного сала 
китеш вновь посыпать сыром, полить сливками, пол 
жить сал ЛО) ея 50 
наста м ало и уложить второй слой. Затем 
Г. ь таким об аз: = "А УЗО 
дури, Посуда долж разом третий и четвертый слот 
Ет да должна быть заполие а 
Пр 1 Залить луковым суп ппепа до середины 
митр М ом и поставить вт б 
!инут. Пос вігоряч; 
Релкијипој осле этого р: Уа 
да о ра 
| вать на стол. Разлить в та- 
к 
сыр 
200“ Суп сқ 
500 артофе 
пуко еде 2 стакана до в: сыром 
50 5-1 „молока, 30) ео 920 овощного о 
ш. брыпзу) 2 с 0тофеля, опара о С 
1 , стола 00 г пакан 
Столовая а 0906 ложки Сыра (мо, а 
ка, соль, тми. ски, 1 т осно 
, п › головка масла 


Очищенный и на 
фель залить овощни 
| ние 10-12 минут 


ГОТОВИТЬ сЕ етлую пассе ровку 
масла (20 г), мелко нг 


резанный ку! 


добавив щепотку 


ли. При- 


Из сливочного 
резанного лука и муки, раз- 
вести ее молоком и прибавить к сваренному кар- 
тофелю. С 


ном и довести 


п посолите 


то вкусу, заправитьтми- 
пя, затем снять с огняи 


положить оставшееся с ивочное масло. 


Перед подачей на стол распределить накро- 
| шенный сыр по глубоким тарелкам и залить го- 
| рячим супом. К супу 


подать ломтики подсушен- 
ного хлеба 


Суп овощной с сыром или брынзой 


1,5 л воды или бульона 
200/2 моркови, 600г к 
чатого лука, соль 


300 г сыра или брыиз 
артофеля, 2 головки. реп 


Морковь очистить, патеретьна крупнойтер- 
ке, лук нашинковать, Лук и морковь спассеро- 
вать на растительном масл картофель очис- 
тить, нарезать мелкими кубик: ми и положитъ В 
кипящую воду. К сваренному, до полуготовнос- 
ти картофелю добавить измельченный сыр или. 
‘брыизу; пассерованные овощи, соль и, доведя до. 
кипения, убавить огонь и варить еще 5. минут. 


СЕ) 


биками карто- 
ям отвароми Варитыв теце 


1 


т 


1А 
Ди 
1081 
зел 
7 


Яич 
сть тес 
зеле 


ному, 

Авит ТШЕ 
ТЬ СОПЯт 
ЛО. 

ить накр 
гзалитьт» 
подсушее 


ЦЕ 


10 суп 3е7 (0) 
запрг ть суп ень 
а 


Перед подачей на стол 
петрушки ИЛИ укропа. 


‚пешками 
Бульон с сырными лепешк 
1 л бульона. 
Для лепешек: 1 белка, 
ловые ложки муки, 1 столов 


т) 
200 тертого сыра, 2 сто 


ия ложка рубленой 


зелени петрушки, соль, 2 
тительного масла. 


толовые ложки рас- 


Яичные белки взбить, добав 
сить тесто из муки, тертого ст 
ной зелени. 

В разогретой с жиром ско! 
приготовленного тест 
дать их к р: 


ить соль и заме 
хра, мелко нарезан- 


зороде иснечь из 
а лепешки 


Горячими по- 
литому вч 


ашки бульону 


Бульон с сырными кле 


1 мясного ил, 2 бульон 

| Я 0 : ! рона, 
Ож рубленой зелени Укроп, 

ля клецек: 7 В 


цками 


Ч.овощиогс 2 ст 
< половые 


лотыд- 
олотый перец 


тех пор, покане всплывут. 
сьшав мелко нарезан 


Подавать бул 
нои зеленью. 


Суп с мясом и сыром 
600г мяса, 100 
1 черствая городск 


Сварить м ез кореньет 
Процедить бульон. С ‹ 

корку и натерет 
ренных вкрутую яиц рас 
натереть. Все это хорошо п 


небольшим ко. тичеством бульона и вылить смесь 
в бульон. Варить суп 


30 минут. П‹ ред подачей 
добавить в него в 


зареное мясе 
кими кусочками 


18] готовности, 
герствой булки срезать 
герке. Желтки сва- 


шить вилкой. Сыр 


ремешать, разбавить 


‚ нарезанное мел- 


Суп «Минестра» 


2.лводы, 250 2моркови, : 
картофеля, 300. г свежи: помидоров, 2502 зеле 
н020 горошка, 2 корешка се пдерея, З головки 
репчатого лука, 2. столовые ло, жки рафиниро- 
ванного оливкового, (кукурузного или другого ра- 
стительного) масла, г макарон, 7 АИ 
натертого швейцарского или Эру. х 


202 
сыра, зелень эстрагона, сол ет 9 
ный перец. 


220 «белой фасоли, 3002 
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ЛЬОН, ПО 


рского сыра, 4 яйца, 


| оа 
| золот 
|| добави 
шлу 
тожи 
ЛЬН 


ват 


ть и на- 


| 
Ул 
Мр т 


с МЫ! 

отофель 0ч СТИТЬ, ВЫ 

ІТЬ. 

лук мелк 

3 ЛЬ 
варите. 

помидоры, ГО? 


‹астрюлю, 


Морковьи ка 
зезать кубиками, 
Морковь, фасоль (пре 


картофель 
ную в воде н карто4 а Е 
с дерей и соль положит 


0 нашинкове 
но замочен- 


а сутки), 


Хра 4 зц рошек, сель 


за. на 
Ї ‚рить 
тить водой, довести 


о кипения и ва 


овую ложку 
греть | столовук 


ИР 
ом огне 1 час. Раз 


1ОТОвиост, растительного масла и поджарить на не 1 8 
тки срезать золотистого цвета. За 15 минутдосня ия с огня 
‹елтки Сва добавить в суп половину порции сыра, обжарен 
глкой. 5р — ныйлук, предварительно« 
, разбавить положить соль и перец пс 

тить СМ тительное масло изелень эстрагона. К столу суп 
ед подачей подавать горячим. Отдельно под ый сыр 


анное мел: : 
Зеленый суп с сыром 
| ‘стакана бульона, 250 г струц» 
р "ручковой фасоли, 
1 головка репча 


пя лука-пор 
/2 небольшой головк 


1 кочан цветной ка 
| 10 


< тертого голла 
тушки, соль, 


70го лука, 
очанной капусты 


и белок 


тусты, 1% такана 


Е: 
11дского съ а, 


"Ра, зелень пет- 


Ую.и промытудо стр; 


Ит) г 
ить и Размять Вил 


Учковую 
"варить при 


д кой, Добаз 
абом кипении 


И вить виюреб 


Ульон 
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а. 


Мелко нарезать лук-порей, репч 


атый лук, бе 
локочанную и цветную капусту, 


добавить масло 


и тушить 10 минут Затем овощи положить всуп 8 
и варить до мягкости. Добавить мелко нарезан- Я 
А 7 рК! 

ную зелень петрушки и тертый сыр. ) 
слишком густой, добавить еще немного бу Во" 
‘большими 

Суп швейцарский с хлебом и сыром продолжая 


Пе 
1 л мясного бульона или воды, 2 ломтика белого ОКТ 


= А | 
хлеба, 2 столовые ложки сливочного масла, 6= МЕНЯ 


8 столовых ложек тертого ш ейцарского.сыра, | УЕШВАТЬ, | 
1.стакан смеси молока и сливок, соль, тмин, пе- "а отдо 
рец, 2 столовые ложки мелко нарубленной зеле- тър 
ни петрушки. Е оду 
2 к 2 №0 
Ломтики белого хлеба нарезать кубиками и "ау, К 
обжарить в сливочном масле. Добавить мясной ры 
бульон, тмин и поставить суп на небольшой ар | 
огонь медленно кипеть в течение 10 минут, За- 3} ар 
тем добавить молоко и сливки, снять суп с огня И“ 


и, осторожно помешивая. 
Посолить и поперчить 
нью и подать горячим. 


‚ добавить в него сыр: 
по вкусу. Посыпать зеле 


Суп с сыром (Французская кухия) С Я 
2 столовыеложки сливочи 
Е 020 масла, 2 столовые 91 
_ ложкимуки, 1 л обезжиренного бульона, ї стат о 


ого и 100 ена- 


) гтерт 
і на. 100 7) иных 
б - бќолого'ви!на, мра, 2 Я 
пв кат судог0 00 «ами голлан0 кого сыра РИ 
: №, ,резанного кубика: а зелень петрушки, пе] 
2) сметаны, з 
тъъ белка, 502 смете А 
Е р. м оче К 
Маркса, мускатный орел Е ИСЕ ЛӨ 
Е Е ‚ расто 
анод | В тонкостенной, кастр1ол‹ т: 
буль" 9 ‚по перемешать 
Чули добавить муку, все тщательно пе . 79 
у 1 ‚ горячии оуль 
большими порциями вливат! т 
ьвино, тертый 
ром продолжая перемешивать, Добавить ви 
Е чеснок, перец и мускатный орех. Довести все де 
ика белой 5 ие 
кипения и добавить тертый сыр, продолжа 
масло т 
мешивать. Кактолько сыр расплавится, разбить 
С А А Д 
е 2 яйца, отделить белки, взбить их.со сметаной и 
тмин 
ато добавить в суп, все опять хорошо размешать де 
‚ной З Е І | 
ни бднородного состояния, добавить нарезанный 
кубиками сыр, ме ЕЕ: 
хамі у таа асар мелко нарезанную пе ушку 
‚би сн _ Подавать суп горячим с небольшими кусоч 
то МС О иобжарениого хлеба ерата 
т а ‚тертым чесноком 
ЛЬШ! Вместо бульона можно ое 
боли УЛьона можно добавить молоко, 
ину К 
і 


Сырный Суп. см 


1002 свежих 
та, зел 


анной крупой 


и й (моркс 
тельного Рафипиро 
ложки 01007 
еч ео ‘Масла, 2 же, ос 
ь Зістолдац А5 белтка, 40 
ее ЛОЖКИ ть А 
МЫЙ лук, зелень петруцки тертого, с, а, зе 
› соль. ете 


Овоще, 1 
цве) 
половые 


половые 
< манной 
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Нарезанные овощи посолить, доб, 


авитьрас 
тительное масло и тушить, 


затем залить мясным 
бульоном и варить с обж 1репиой на сухой ско- 


107 
| 9( -— 10 
вороде манной крупой. Через 20 минут добавить р 
мес 3 масла, рас ых желтков и терт 
смесь из масла, растертых желтков и тертого шт 
сыра. После этого суп пе кипятить. При подаче Тер 
добавить нарезанный зеленый лук и зелень пет- 
Или Мел 
рушки 
Суп из колбасы, молока и сыра Б 
1,5 л молока, 50 мл растительного масла, 1лу- 
ковица, 2 столовые лолски муки, 1 столовая лож | 
ка томата-пюре, 1 столовая ложка горчицы, | 20 
100 г тертого сыра, 400 г чайпой колбасы, сол» Р 2к 
Ра и = (Сту 
Луковицу мелко нарезать, обжарить в каст: т Ы, 
рюлес кипящим маслом, посыпать мукой и, по- та А 
мешивая, прогреть. Разбавить молоком, прова 2 
рить, добавить томат- шоре, горчицу и сыр: Всё ж 0л 
опять проварить, добавить соль, нарезанную В 7, 
колбасу. дет А 
Ко 
Суп молочный с рисом и брынзой Ха Е 


1 стакан воды, 176 стакана молока, 2% столовой 
ложки риса, 1 чайная ложка сливочного масла, 
д Й яйцо, 2 стакана ‘измельчену 


д 1 ной брыизы, соль 
мерный молотой перец или зелень петрушки. 


‚ про- 
нную воду 1 


дсоле горя" 
подСС лить 
ТЬВ кипящую. товности И ВЛ с огня 
т Ш Всыпать звести ДОГО! т, снять его | 
М (рис, ДОВССЇ ^ акипит, 
тыйр гла суп з 
оуу МЫ ко. Когда с) 
УХ, чес МОЛОКО: 


асло 
вочное масл 


НЕ хорошо раз- 
Ў и положить С) 


брынзу, 
Я бавить Ор! 
йцо, доба 
ОЕ Взбить яй! у 
| аправить суп. м пери | 
ат! заправу ) „ть черны | 
Тито | и О Е 
б ред ПОД Д з грушки 
в нв занной зеленью пет] | 
или мелко наре: 
| 
‹ЛЕБКИ, СУПЫ 
гыра БОРЩИ, ЩИ, ПОХЛЕБКИ 


‚ масла, 127 Борщ полтавский с галушками 
пол 200 г куриного мяса, 1 свек ла, 
ска дра пусты, 400 г картофеля, 2 моркови, 
олбасы,“ Корень петрушки, 50 гипика, 1 
ка свиного жира, 
2 столовые 


200 г свежей ка- 


1 луковица, 


столовая ЛО - 
2 столовые ло жки сметаны, 


торе или 3 
а уксуса 


ложки томата-п. 
єихпомидора, 1 чайная? 


лист, перец, сахар, соль, 


Для галущек: 1 стакана муки, 
кана воды, соль. : 


1 све- 
ЛОК, 


‚лавровый 


1 яйцо, 


№ ста- 
Свеклу нарезать 


Лом З 
Уксус, свиной жири осами 
арезаннысе ломтиками мор 
ушки, а также мелко з 2РКО 
вать с жиром, 


Ў добавить соль, 
1Әлутотовцосту 
зиқ Ч 


Е Корень пет 
в кони, РОошкой лук спас т 
нце доб, г пау Ссеро- 
чат 


по 
зат ре. 


В кипящий бульон положить к: 


1ртофель, наре 
занный к; 


’биками; довести до кипения, добявить, 


капусту, нарезанную шашками, и варить 108 ИЕ 
15 минут. Затем добавить тушеную ‹ веклу; пас- же 00 
серованные овощи, муку, специи и варить дого- ИТ 
товности. Дать настояться в течение 20-25 ми- #1. тер 
нут. Приго ение галушек. В кипящую’ воду 2100 
всыпать часть муки, хорошо размешать, снять с 
огня, охладить 60 обавить яицо, осталь- 
ную муку и хорошо разм Гесто набирать 
столовой тож кой ио ‹ кипящую воду, 002 кос 
предварительно подсолент зарить до готов- Арто, 
ности. Подавать к борщу со сметаной "рущкц 
Акко тод 
Борщ черниговский НТ 
2 8 = а вы ро 
250 гговядины, 300 г свеклы, 500 г свежей капу 
сты, 40 г фасоли, 150 г кабачков. 4002 карто- Кр Тути 
феля, 30.2корня петрушки, 70 гпомидоров, 120% 10у 


яблок, 80:2 репчатого лука, 
4022 жира, 602 сметаны, 
сахар, уксус. 


10 г томата-пюре, 
зелень, специи, соль, 


Свеклу нарезать соломкой, посолит Ъ, 
нуть уксусом, добавить жир из мясного 
на, сахар, томат-пюреиту, 
сти. Фасольварить отдель 
нарезанный кубиками ка 


сбрыз= 
бульо- 
шить до полуготовно- 
но. В бу. 


льон положить, 
ртофель, 


342. 


тать, снять 
ИЦО, осталь 
то набирать 
ящую воду, 


ежей к 


10“ 
002 КОР 


„12 
(00008 пюре 
мата“ ол 
‚ецш, 


б у Д- 
20 минут, добавить по, 


ВТ Д Ва 
варить 15 убиками, ОТ! 


А У бачки, наре 
а ль, тушеную св! 
ренную ф у 0 
коренья и лук, нар р 
мидоры (дольками), ‹ и 
ности: При подаче полить см 
зеленью петрушки или укропа 


занные к 
р пассерованныс 


клу 


блоки, свежие 


по 


ов 
‚ ДО ГОТОЕ 
ции и варите 


ной и посыпать 


Борщ львовский 
5 00 100) 2 
400 г костей, 150 г сосисок, 4 ы, 101 
картофеля, 3 моркови, 1 ковица, по ї 


петрушки, пастернака 


10жки томата-пюре, 50 г жит 1, 10) метаны 
2 столовые ложки 3 40 уксуса, сахар, зелень 
перец горошком, тавровый лі 


ист 

Свеклу тщ, 
ре до полу 
витьу 


ательно п 


ромыть и ва 
готовности 


При варке 
ЧищЩенную с 


Рить в кожу 


свеклы доба 


Кой и тушить вместе ас ЛУ нарезать со том- 
и С томатом-поре и 

2 минут. В сваренный из и | си жиром 
Ульон Положить ү; костей к 


рить до полу, 


от 
свеклу, п, 


В 
ассеровац шену 
сеци Довести е коренья, Репчать А 09 

= процежен о! ТОвносту ОТО УИ лук, 
ЫЙ ср, НЕТ зый бо 

"а 1равить специями Кольный Отвар, по Е 

ми, б ку- 


Заз 


При подаче в бо 
д: рщ положить ва 
аре 
ки, сметану, зелень Рене соси 


Борщ волынский 


| 150 г говядииь ‹ ты, 800 г свежей капу: 
| сты, 80 ( рил петрушки, 20 2зе- Зарари 
| тени петри (72 у, атого лука, 3002 свв- 
| жил: помидо 10) гла, 60 СА 
поми эго сала, 60 г сметаны, Года 
д 
| специи, ‹ 
посыпать 
Очищенную све! сва] 


арить до полуготовно- 
сти в подсолени 


и нарезать соломкой. 
кить нашинкован- 
ю свеклу и варить 2002 ко 


В кипящий буль 
ную капусту, подготовлен 


10 


15 минут, затем положить пасе ерованныена ес 
сале коренья, лук, припущенные и протертые И тру 
свежие помидоры, лавровый лист, перец души че, 
стыйи варить 5-7 минут | ара 

При подаче в тарелку положить кусочек мяса; | 2С 
сметану и зелень петрушки. 


Борщ закарпатский 
200 г мяса, 1002 фасо, 
ты, 200.2 свеклы, 1002 оркови, 100/2 репчатоз 
го лука, 50 г корня петрушки, 25 гмуки, 5020 


вочного масла, 50 2 чеснока, соль, перец, лавровый 
лист. 


ли. 500.2 квашеной капу 


Ч я 
еа вона. Фасоль 


ть т збу 
и вынуть И: 
азат‹ м отварить: 
пусту, варе- 


ту, морков 


Мясо отварить 
предварительно замочить, | 

і Г ЮК: 

В бульон положить кваш пу 
пую фасоль, наши 


запную свек 


Муку спас- 


же лук петрушку варить 20-29 минут рщ 
пи 20), сероватьна сливочном масле и положит" А Я 
ка, 2002 Заправить борщ перцем с Л Е: 
(2 смета ноком, довести до кипени Е 

Подавая на стол, в борщ метапу и 
посыпать зеленью пет] П 

олуготова 
оломкой Борщ гуцульский 
лШиНКОВ 


202 сушеных г 


" т) 
д 081 
ван петрушки, 100 г репча л 
>р! ! 1 
роте свеклы, 10'мл иксиеа_100 
пр НЙ уксуса, 1 
рей сахара, соль, перец 


Предварительно 


замочени 
А 5 
км рить до готовности 


10 фасоль отва- 


гоче Гриб 
усо Е рибы промыть. о - 
лом ой. Капусту нат т отваритьи 
ки а У. нашинковать 
кат = ащуЮ Воду положить нашинкс г : 
апусту, нарез: : ›ванну 
да И картофель и аи 5055 0 
я ут. КоВЬ, петру Е О 
ак а ОКУ) отуз мелео ми 
ено 10 роватьАСвеку Сту ко нарезать и 
ие тем добави: эЧиТь с сахаром, укс 
ее ЦА а Томатную пасту › Уксу- 
д Е пустой и картофеле 
22 Б < артофеле; 
(К 7 Фасоль, морковь лук лем полож 
труни "ожить 
ку, г 
4 У’ трибы, све 


заправить со, 1ю 


перцеми в 
ти: Подавая на 


стол, поло: 


арить до Тото) 


Нос 
ЖИТЬ сметану. 


Борщ галицкий 


100 г костей, 11 веклы, 1002 свежей жапус- 
ты, 80 пофеля, 20 г моркови, 102 корня 
петрушки рез го лука, 152 томата- 

| торе, 5 гл [ топленого масла, 15 г.сме- 
таны, 100 П васа, лавровый лист, пюреи 
перец души р м, соль, зелень. 


Свеклу нарс ›мтиками и тушить с то- 


кольного кваса. Одно- 


матом-пюре и 
временно слегка ст 


2 све 
: Я 2 све) 
› с мукой нарезан- 


Ре Сель) 
ные ломтиками петру морковь и репчатый то 
5 м 
лук. Мелко нарезанные капусту н картофель фе 
У 2 Е Е Д 
положить в костный бульон и варить 10—15 ми 90 
: б РРА 5 ‚ пассеро- шоо 
нут. Затем добавить туше ную свеклу, пассер! Е 
а \ >т, душистый пе- касс 
ванные коренья, лавровый лист, душисты 
рец горошком и соль. За 10—15 мин а Карт 
ности влить оставшийся свекольный квас. с тот 
К столу подать со сметаной. мы раз 
ое р 
Борщ одесский СТ 
р л И, 
1 курица, 2 л бульона, бА Кочана капусты, 120- Д 


ковица, 5—6 картофелии, п 


етрушка, 1 морковь 
1 столовая ложка тол 


мата-пюре, 3 столовые. 
346 


муки, соль, пез 


Д ножка 
| ложки жира, столовая 
реш лавровый лист 


Курицу обработать, 


Процедить ку- 


сварить 
гь; ОЧИСТИТЬ, 


2 С ромы 
жеў риный бульон Картофель п] Каз 
И ор, жи бульон, Как 
10 хоу, нарезать ломтиками, полож І 
ер ко бульонзакипит, пол ть нашинкован 
2 } только бульон зак 1 
Омат, т Г н ] 
у пую капусту, лук, морковь, п нарезан 
1, 22.0% ные соломкой и тушенные в жи оматом 
вый ДИС, пюреи мукой, соль, перец т тист 
ен, 
ПИТЬ; СТТ Борщ ялтинский 
уса. Одно ЕО 
а сы 1, 1 корень 
і наре Й сельдерея, 1 корень т ща, бар. 
релчати! тофелин, 1 пебольш капусте 
А 1н капусты, 
артоф | <лводы, 4 чайцыеложки л уки; 6 столов» ат 
0-15 сливочного масла, 1 ста юомата-торе, 1 ста 
„сер? хан смеј Т7 сц а 
пасее . сметаны, зелень пе трушки и укропа, соль. 
Ле е Е 
‘стый и 29 Картофель и все овощи, кромё капусты наре- 
0705 Зать и отвариті А С Е 
д0!“ ара рить в подсоленной воде. Кочан капу- 
; ы разрезать на 12 часте А 
вас. резать на 12 частей, отварить в подсолен- 


Ном кипятке и соел 
овощей. 
ловые 


тк цинить с отваром остальных 
. Добавить пассерованную на масле (2 сто- 
я О муку, довести до кипения, 
авшееся масло, том. 
Снова довести до кипения. 
Подать к столу, посыпав рубленой 


поло- 


ат-пюре, сметану и 


зеленью. 
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Борщ смоленский 


1,2 кг огузка, 400 г свинины (переди, 

1. морковь, 1 корень петрушки, ака 5. чат 
рея; 6-8 шт. свеклы средней вей и Я 
хана портвейна, 1 лимон, 1,5 л воды сол 


р ане и залить холодной водой Коз 1 ТЕ 
да оульон закипит, снять образовавшуюся пен а ТАВ 
добавить нарезанные коренья и варить о в" В 
бом огне. Когда мясо сварится, вынуть ел ами 
гъ небольшими кусочками. Св испечьдо зозоетруШКИ, 
мягкости, нарезать па мелкие кусочки, перио Тоне ПОЛОЖУ 


"Еоутать зеле 
ац. 


жить в миску, добавить сок лимонаи портвейн, 
влить в бульон и положить нарезанную свинину 


Борщ селянский 


402 свинины, 60 г свеклы, 802 свежей капусты 
60 картофеля, 20 г фасоли, 152 9610 (и 
новских), 10 г моркови, 5 г корня, петро Е 
репчатого лука, 10 есала-шпик, 102 саш т 
леного сала, 152 томата-пюре, 50 мл св ким | 
ного кваса, 15 г сметаны, г зелени па А 
укропа, перец душистый горошком 
лист, соль. 
Свеклу нарезать 
|  том-пюреи свекольн 


ь. І 348 


сту 5 
соломкой и паха ПО 
ым квасом, В. 


лшинкованнуюс0= 
ми карто- 
лтем доба- 


пау 


льон ИЗ СВИНИНЫ ПОЛОЖИТЬ Н: 


НИ 
кой капусту, нарезанный кубика 
лом усту 


. 7 овности. = 
чм фельи варить до полугот 
"ка 


о зитьтушеную свеклу, спассерованныс коренья 
ло репчатый лук, предварительно замоченную и 
ааа) отваренную фасоль и варить до готовности. В 
нья тц самомконце варки добавить вборщнаре занные 
11 кубиками яблоки, лавровый лист, душистый пе- 
(19, внут рецторошком и заправить салом, толченным с 
ии. Орса. зеленью петрушки. | 


кие хусочо и Приподаче положить в тарелку свинину, сме- | 


таңу, посыпать зеле 
б Тоа еленью, 
х лимона З пампушки. 


отдельно подать 2— 


| 
Борщ флотский | 
1,5 кос б 
Еа костного бульона, 3002 бекона, 4 свеклы | 
олов са ук 7 е 
атома уксус 2 моркови, № корня 
тапор Ца, 3 столовые ложки тома- 
20 капусты, 2 картофелины, 1 чай- 


Муки, 1 столо, лож 
е, Е ловая ложка сахара; ук- 


‘твари: 
екон вкостном бульоне. Очищен- 
Ы 25 ТЬ ломтиками и тушить в не- 
е жирного бульона с уксусом, 
Е. у. дук нарезать ломтиками, 
авлением томата-пюре, 


Капусту н 


арезать шаре й 
Ке; ашкау Е П) 
биками: х акло бий 
В Же А 615 м. ИР 
процеженный кипящий бульонот ек 
22 К уль А 
пусту, через 15 мину псев пустпър во! 
; Ў ныеко у] 
лук, картофель и варит с 34 рены, | В 0 
5 эп варитьеще 15 я н ТОМІ! 
цом ва Ритьеще 15 минут Передо м 
м варки положить гушеную свеклу р дарено! 
ванную, разве тё Е ар ту 
аннуло, разведенпую бульоном муку, приправить | 020010. 
солью, сахаром и уксусом зом ДОВЄСТ 
Перед подачей к сто ту влить в борщ проце | положитьвт 
женный, подогретый све кольный отвар. В тарел= 
ку положить кусок бекона, сметану и зелень. 
9 2002, 
Борщ московский ЛОП 


100 г говядины, 50 г ветчины, 50 г сосисок, Г, 

мясных костей, 502 костей от ветчииы, = А 
топленого масла, 200 г свеклы, 100.2 свежей Е 
пусты, 50:2 моркови, 1 пебольшой харао а 
рушки, 1. луковица, 30 гтомата-пюре, 2 202 
ра, 15 мл уксуса, 202 сметаны, соль. 

Из мясных костей и костей!от ветчины а 
рить бульон. Капусту, парезать лапша еее 
свеклу, петрушку = соломкой, лук машине 
Морковь и лукпассеровать, свеклу спетру я 

в смеси томата-пюре, уксуса; жирай 1а 
о количества подыили бульона. В к 
щий костный бульон положить нашинков: 
В 350 


ТС 


ть свеклу, 

о ости, затем добав » са минут, 
Ваа Провар Моа 

пол коренья, ЛУК. 1 р ари сли нужно 


занные куска- 
Ьо- 


сом и 
Вареное мясо и ве 
и сосиски, порезанные ИИ 
о кипения. М7 
ном и довести д 


положить втарелки при подаче. | 


тчину, наре 
поперек, зал 


ить б} 
продукты 


Г зелень. Борщ сибирский 
2002 мясных фрикаделек, 150 г свеклы, 100 г све- 
жей или квашеной капусты, 2 столовые ложки 
СОК, 99! фасоли, З луковицы, 2 моркови, 1 корень пет- 
РУшки, 3—4 зубка чеснока, З столовые ложки 
томата-пюре, 1 столовая ложка столового 
ни оо виного сала, 1 чайная 
‚ 1 столовая ложка 3° 
2 столовые ложки сметаны, зе. 


Взе», если опа свежая, нарезать лапшой, 
Беста тау, петрушку — соломкой, лук на- 
Е т а дельно отварить фасоль. Морковь 
с ровать, свеклу с петрушкой поту- 
ее смеси томата-шоре, уксуса, жира и КЫ 


И Шого количес 

о ШО ества воды или бул 
ъона. В ки 
Довести до 


инь 


°-го уксуса, 


лень, специи, соль. 


9 воду положить капусту 
, 


кипения и варить до полуготовн 
бавить свек) пассерованные 
варить 10-15 минут, заправить борщ саха 

солью, если требуется — уксусом и дове 
кипения. За 5—10 минут до конца варки поло- 


жить отваренную фасоль, специи и чеснок. За- 
темв бульоне от варить $ 


Сти, затем 'До- 
коренья, лук Пр. 


| ›рикадельки и положить ЛСЦ 
| их в борщ. При подаче заправить сметаной. око 
| а 
Борщ белорусский Олар 

2л воды, 100 г говядины, 2002 костей от вет Гази 

чины, 80 г сосисок, ? моркови, Т'небольшойко- (ошй т 

рень петрушки, 1 луковица, 2 столовые ложки МН ас 


томата-пюре, 3 свеклы, 4 картофелины, ® сто- 
ловой ложки муки, 2 столовые ложки сливочио- 
20 масла, 2 столовой ложки уксуса, перец, лавы 
ровый лист, соль, сахар, сметана. 


Из мяса и костей ветчины сварить бульон? 
Морковь, петрушку, лук нарезать и спассеровать, 
на жире, добавить томат-пюре, муку и продол- 
жать пассеровать еще минут 10. Свеклу отварить 
до готовности, очистить и нарезать соломкой: 

Картофель очистить, нарезать дольками, поло- 
жить в кипящий бульон и варить 5 минут. За- 
ем добавить вареную свеклу, пассерованные 


ренья и луки варить 10.минут. Борщ запра- 
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г м 
‘усом; перцем» лавровы 
З отварить. 
оложить ку 


тарелку П 
Ы ану и масло. 


те сосиски, смет. 


П и 
т нарезаннь 


Борщ венгерский 


2л воды, 5002 говядины. с костями, 4 свеклы, 
луковица, 1 чайная ложка муки, 3 столовые 
ложки сливочного масла, стакана сметаны. 


Отварить кости и мясо до полуготовности- 
Половинусвеклы помыть, очистить, нарезать 
соломкой, так же нарезать лук, потушить со сли- 


натереть на терке, 

кастрюлю крышкой и 

б 1 ушеной свек Л 
ассерованцоў мукой и О 

‘ности, 5 

Ке Пок подаче за. 
АНЫМ соком тертой свеклы ое 


Борщ чешский 
90ды, 250/2 годи) 


коча 
на бе- 
“льдерея, 7 ан 


л Ш 


ловая ложка масла, 1 чайная ложка муки 4 сто 
| ловые ложки сметаны, соль. 
! Мясо нарезать кубикам ї т 
\ арезать к} ками, отварить віподсо- 


ленной воде. Свеклу помыть, очистить, нарезать 
ломтиками, положить в бу тон, отварить дото 
товности. 


Муку пассеровать на сливочном масле и раз- 
вести бульоном, добавить нарезанную кубика- ру: 
ми морковь, петрушку, сельдерей, капусту, не- [02811 
много потушить и положить в кастрюлю с мясом: рЕШпуК 
Варить в течение 15-20 минут 

Подать со сметаной 


=, = А 1; 

Борщ болгарский к 
202 бульона из'0,5 кг костей и 300г мяса, 5= м 
б картофелин, 1 морковь, 1 корень петрушки, дуии 


1 луковица, 1 свекла, 1 баклажан, 4 кочапа ка 
тусты, 4 стручка болгарского перца, 1-2 .струч 
ка красного ‘горького терца, З'столовые ложки 
уксуса, 1 чайная ложка сахара, 3 столовыелож- 
ки жира, 1 столовая. ложка муки, 2 помидора, 
2 столовые ложки сметаны, соль, лавровый 
лист, черный молотый перец, зелень. 


©веклу, лук, морковь, петрушку, нарезать в 
виде лапши, стушить в жире. Картофель и бак- 
лажан очистить, помыть, нарезать дольками 

б 
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Добавить мел= 
шеные овощи, 


он: вскипятить: 
усту, ту я 
свежиепомидоры, На- 
покипеть минут 10. 


ить в буль 
оЖжитЬ А 

нашинкованную кап 
ты кийигорький перец 
т очками, дать 


ть и развести оставшимся бульо- 
а ЕА в борщ, заправить по вкусу солью, 
Леп лавровым листом, сахаром, уксусом. 
ю Куби, Навкус борщ должен быть кисло-сладким: 
пусту, пе Подавать на стол со сметаной изеленью пет- 


ЮСМяим | рушкии укропа. 


Борщ польский 


Ч сушеных белых гриба, 2л воды, 2 


стеблялука- 
порея, 1 луковица, 1 морковь, } 7 


0 брюквы, З.кар- 


мяса, 5= | я шт. свеклы, 6 столовых ложек мас- 
етики г А стакана сока свеклы, 1 стакан сметаны 
романа іе ў ад лист, зелень. петрушкии укропа о 
стр Рибы вымыть, за ть на два И | 
ў) А ‚ замочить па два часа в холод- 


оцедить и отварить вне 


мтри- 
нашинков: ри 


ать их. Овощи (за 
отварить и протереть 
варить, нашинковать со. 
бов и овощей, Положить | 


Борщ из свиной грудинки со свеклой 


100 г свиной грудинки; 1502 свеклы, 20) 2репча 
того лука, 10 г топленого масла, 5 муки; 200 мл 
свекольного кваса, 200 мл вос 


лавровый лист, 
черный горький пе рец, соль, зелень: 


Ўы, 
Свеклу нарезать соломе 
нуть свекольным к 

Свиную грудини › кусочками по 155 
20 ги обжарить на хорошо разог] 
масле на сковоро, ценили вс 


сой, посолить, сбрыз- 
васом и перемешать. 
ку нарезать 


зетом топленом 


зутсусоМ, 
‚отейнике вместе'с на а 
шинкованным репчатым лу ком и свеклой, затем. 1103 


смешать с поджаренной мукои, переложить в ка- еззеле 
стрюлю, залить свекольным квасом и водой и ва- 


рить 1,5 часа. В конце варки добавить. 

лист» черный горький перец и со. 
При подаче н, 

петрушки. 


ь. 
а стол борщ посыпать зеленью. 


Борщ с фасолью 


80 г свеклы, 10 г свежей капусты, 30.2 
ля, 25 гфасоли, 202. 
ки, 20 г репчатого лука, 15 г 
муки, 10 топленого масла, 5. 
5 гсахара, 102 сметаны, 
молотый перец, зелень, 


картофе- 


лавровый 


лист, красный 
соль, 
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до готов- 
репчатый 


М | ин свеклу сварить отдельно 
ть 


Фасол 


ў ТЬ ломтиками, 
И, нья нареза 220) 
Ў пості Ко совать и все вместе спассеровать с 
М 2а ааа ом-пюре В кипящий бульон по- 
то А х у 
овы жиром и тома о аа 


; арезанную капусту, 
| тъ нарезанные картофель, свеклу, 
› (бры, — пассерованные коренья и варить до готовности. 
т | За5минутдо окончания варки положить вборщ 
амито{5- | фасоль вместе с отваром, лавровый лист, крас- 


и топленох ный молотый перец и заправить солью, сахаром 
месте с вз- иуксусом. 


слой, Затем При подаче в тарелку положить сметану и по- 
ЖИТЬВЕ сыпать зеленью. 
ЗОДОЙ Ива: 
и в Я 
лаврови ОрщЩ с консервированной фасолью и салом 


50 консервированной фасоли, 100 г свеклы, 50 г 

свежей или 102 квашеной капусты, 602 карто- 

и орков 20 г репчатого лука, 102 кор- 

г рушки, 15 2 томата-пюре, 102г свиного 

000 сала, 15 г сметаны, 5 г сахара, 5 мл 

а а вже, чеснок, черный молотый перец, 
› зелень укропа. 


иками, к 

оренья и свеклу — со. Й 

реми, лу. ломкой и вар 
20рщ обычным способом: За 10 МиГ рити 

_ ЧНИя варки положить в б 


Кап З 
б Усту нарезать шашками; картофель — ку- 


тут до окон- 
Орщ консервирован- 
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ную фасоль И заправить чё 


сноком, Растертыу с 
СОЛЬЮ. 


и! 

И 
И 
Борщ: с уткой и говяжьей грудинкой | ди" 
150 г копченой утки, 100 г грудинки, 1002 све. А ро 
лы, 100 г свежей капусты, 20. пука-порея, 20 020 
моркови, 5 г кория петрушки, 5 г корня сельде- | ой 
рея, 20 г репчатого лука, 202 помата-торе 52 | ТЯ 
муки, 10 г топленого масла, 52 ахара, 20 г сме- и Я. 
таны, 2 г чеснока, 30 г сушеных белых грибов, заны КО 
лавровый лист, перец, уксус, соль, зелень: БКЬН 
Свеклу, лук-порей, корепья моркови, сельде- (ку 
рея и петрушки нарезать соломкой, репчатый ЧЕ СОЛЬ 


лук нашинковать и все вместе с пассеровать на 
топленом масле вместе с мукой. 


Заложить в мясной бульон нарезанную с0- 
ломкой капусту, слегка обжаренную утку, пред 
варительноотваренную в бульоне до полуготов- 
ности говяжью гр, у 


динку, отваренные сушеные 
белые грибы и варить до готовности. За 5-7 Е 
нут до окончания варки борщ заправить спассе- 
рованным на масле томатом-пюре, толченым 
чесноком, лавровым листом, солью, перцем; са- 
хароми уксусом. 

Шри подаче положить в борп 


{ кусок птицы, 
сметану и посыпать зеле тью. 
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Борщ с потрохами 


ов, 80 г свеклы, 100 г капусты 84 2 
100° потрохон моркови, 102 корня петрушки, 
картофеля, 202 12.100 мл хлебного кваса, 15 2 
20елепчатою 7 о 70.2 топленого: масла, 
и 5 2 зелени петрушки, соль. 
Очищенныеи хорошо промытые потроха ок 
‘лудок, шейку, крылышки, сердце, печень ) залить 
водой иварить до готовности с добавлением по- 
ловины.кореньев. Бульс н процедить, а потроха 
нарезать небольшими кусочками. 
КОВИ, Селье Свеклу нарезать соломкой, добавить томат- 
й, репчатый поре СОЛЬ, А часть хлебного квас. 
‘сероватьм о и репча ТІ : с 
льон толоо ЕНШ аас С Е он 89у 
ааг тай дольками картофель 


‚ Зелень, 


аи тушить до 
лй лук нарезать со- 


занную © 
утку, пр" 


довести до кипения 
" тудо) я, 
У от диа эитЬподготовленную свеклу, коренья, хлеб- 
т ошен ге соль и варить до,готовност и 

| И подаче на стол в.тарелк. : 

«7м л в тарелку положит, - 
2 г. СЕ ха, сметану, зелень. 28 
Т) И 
олень" Б 

са | Орщ с репой 
А > 
у р а говяжьих или телячьих костей, 100 
лы, 300 2 картофеля, 200 › репы, ў 2 сава 
Я 


| “олука, 100гме 1002 репи 

_ “О лука, кови, 3. столовы ао 
ложки тома- 
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та-пюре, 2 столовыеложки свиного сала или, ма 
1 мар- 


„ СОЛЬ. 
елячьи кости тщате. 


холодной водой И в 
часа. В готовый бульон 


брусочками картофе. 
готовности. Затем 


Говяжьи или т ЛЬНО ВЫ- 
мыть, залить арить около 
положить нарезанные 
њи репуи варить до полу- 


добавить отваренную и на- 
шинкованную соломкой св 


еклу нарезанные и 
спассерованные на ‹ В 


ином сале или маргарине 
репчатый лук, морковь, ›мат-пюре, специи, пе- 


рец, посолить, доба! ус, и варить на сла- 
бом огне до готовности 


При под 


аче на стол заправить сметаной. 


Борщ с кефиром 
200 гговяжьей грудинки, 150 г картофеля, 1002 
‚ Злуковицы, 2 корня’ сельде- 
рея, З зеленых перца, 2‹ полов 
3 столовые ложки сметаны, 
томата-пюре, стакана кефира, 2 столовые 
ложки сливочного масла, зелень петрушки, 2 лав- 
ровых листа, 3 4 горошины душистого перца, 
горький черный и красный пе 


‘рец, соль, сахар. 
Говяжьютрудинку, разрубить 


у "ЗЬ на куски по40= 
50 г, залить холодной водой, До закипания спи- 


свеклы, 2 моркови, 


зые ложки пшена, 
столовые ложки 


г све 
ШИ 
магию 
РИ 
(530 
авы 
Трип 


| у ре 


›. Хорошо промыть пше- 
всотейникедо увет 
пшено в 
ли, ПО- 


лишний жир 
помешивая, В С01 
1.5 2 раза, добавить 


товиной нормы со) 
тьдерся и варить 40= 


‚ленуи 
пои т 

Т личения м " 
Зарп и? | бульон, подсолить пол 


Г 5 геј 
Ъ на Око | ложить сахар, корень се 
ри | 
ТЬ №. 45 минут. ЕГ 
Рену Лом В отдельной посуде спассеровать 2 лукови- 
ау Й ) 
Уюн цы свеклу, морковь, корень сельдерея и часть 


ли мар зелени в сливочном масле, в конце добавит ь то- 
сое мат-пюре. Полить овощи горячим бульоном и 

Нл ввести их в кипящий бульон. Добавить карто- 
рить на сле фель, зеленый сладкий перец икефир, специи и 
тавровый лист, досолить по вкусу. 


«етаной, Лон подаче борщ заправить оставшимся руб- 
[| 'мрепчатым луком и сметаной 
1 
Бо етний с б 
е, од и. рщ летний с грибами 
селе &свежих грибов, 2 моркови: 
ия с А ‚< Моркови, 2.свеклы с б, 
И т О клы с бот- 
Рише помидоров, 200 г картофеля, 3 луков ох 
ми“ ; 3 лукови; 
вые м ложки Б л600рен или петрушки, 2 столдо, о 
етаны, зеленый , т ньЕ 
а | Зеленый лук, перец с; 
г: Бана З = У перец, соль. 
> (21 ( Са нковать грибы, проварить 15 
Е пері 19 нарезанные свеклу имор ‘би НУТЬдо- 
ей ап Рокипятить еще минут в. согу спека 
и сага л „Затем 
о А $ Е пе помидоры; репчатый Бо Положить 
н аси Ук сельдерей или петр, Картофель 


Рушку со ль, Еи 
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рец и варить до готовности. Пе 
стол добавить сметану. 


ред подачей: на. 


Грибной борщ 


2 лводы, 50 гсушеных грибов, 200 г свеклы, 2002 


капусты, 200 г картофеля, 100 г разных коре- 
ньев, 1 луковица, 1 столовая ложка томатной 
пасты, соль, сахар, лимонная кислота (или ук" 
сус), сметана по вкусу, зелень. 


Грибы промыть, замочить в воде на несколь- 
ко часов, затем сварить. В отдельной посуде под- 
жарить в жире нарезанную соломкой свеклу, 
затем положить томатную пасту, залить неболь- 
шим количеством жидкости и тушить под крыш- 
кой, по мере необходимости доливая воду и сле- 
дя за тем, чтобы не пригорело. 

В грибной бульон опустить нарезанную с0- 
ломкой капусту, картофель, добавить нарезан- 
ные и обжаренные коренья и лук и варить до 
мягкости овощей, добавить свеклу. Заправить по. 
вкусу солью и кислотой. Отдельно к борщу по- 
дать сметану и мелко нарезанную, зелень. 


Борщ с грибами и кильками в томате 


100 г сушеных грибов, 2 стакана фасоли, 1002 
картофеля, 400 г капусты, 200/2. свеклы, 1 


2 столовые 


тного торе, = 

ски тома! 

СА 9 ОИ масла корень петрушки, 
ы ложки подсолне 1 столовая ложка муки, 


орковь, 


‹овица, 1м НЕЕ 
и омате, соль, перец, зелень, сме 


1 банка килек вто 


0 соед. 
Ты, 9 тана. лаа 
азы Ў | Замочить в холодной воде фасо. 1ь и оелые су 
а томату шеные грибы. Через 2—3 часа выложить их в ка- 
ў р 
ота (иши ‘стрюлю с водой и сварить до полуготовности. 


Потушить свекл 


‚ корень петрушки и морковь, 


на несколь. } порезать кубиками и вместе с нарезанным реп- 
посуделол. чатым луком слегка поджарить на подсо) тнезномМ 
СОЙ свеклу, масле,смешат ьс тушеной свеклой, поджаренной 
ить неболь- ‘шеничной мукой, добавить 1 1 столовой ложе 


Ар Аитоматного пюре, развести буль 
ПОЈ Добавит: Й 
а пятить. Добавить нарезанный ку 
воду фель нашинкованную капу 


ки, посолить, попе] 


оном и проки- 
биками карто- 
у выложить киль- 


учить и дать закинет: 
е о 3 ТЬ. 
анну! Е Подавать со сметаной и зеленью. 
ь нај 
ить, 
вари шо Борщ с грибами и черносливом 
рави тр 300 г грибов, 20 
р щу. рибов, 200 2 чернослива, 2 свеклы, 1 
КОвЬ, 1 корень пе ки, 2 р” 
5 С етрушки, луковицы, 2 сто, 
е ложки томата-пюре, Зелень, лав, ИС 
тел !?Овый лист, 5 


Чернослив промыть, залить г 


Ми варить 25—30 минут. Отд Рибным бульо- 


ельно поту, 


шить 
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нарезанные соломкой свек 
ку и лук, добавить томат-тшоре, 
вбульон, заправить его ла 
цем, посолить и варить 
подачей на стол доб: 


Влить п} 
вровым листо! 


ДО готовности, 
вить смет 


риправу 
м И. пер- 
Перед 
ануи зелень. 


Борщ зеле 


200 г костей, 2 све клы, 2002 


ковь, 1 луковица, 1 ко нь пет 


ный украинский 


картофеля, 7 мор- 
'рушки, 1 пучокзе- 


леного лука, 100 1002 шпината, 1 яйцо, 


2 столовые 
муки, 1 че 
свиного жа 


половая ложка 
половая ложка 
э сахар, соль, перец, 


чеснок 
Свеклу парезать со 
добавить уксу‹ 


Хар, перемешать, по "жить в сотейник, тушить 
до готовности 

В кипящий б льон опустить ка 
резанный дольками, 
ванные коренья, ; тук 
варки положить мелко нарезанный щавел 
леный л авровый лист, перец, п 
и протертый шпинат, варить 
конце варки в борщ можі 
мидоры. Готовый борщ з 
тертым с чесноком. 


мкой, посыпать солью, 
жир, собранный с бульона, са- 


ртофель, на- 
тушеную свекл У, пассеро- 
За 10 минут до окончания 


вежиепо- 
ром, рас- 


| 
7 
ар 
ОТ 


ще І е добавить сметану, посыпать зет 
тоа [| приполач ку яйца 
мито положить ДОЛЬК) х 
ти, ПХ ленью, 
Лень Борщ С грибами и свежей капустой 
1 ке свеклы, 50 ггрибов, 7. 50 гкапусты, 500 гкар- 
тофеля, 250 г. моркови, по 150 гбрюквыи тома- 
я, 7 мор. та-пюре, 250 г репчатого лука и 120 г зеленого 
пучок». лука, 20—50.г сахара, 100 мл растительного 
1а, 7 яйцо, масла, гр столовые ложки и уса, 5 лавровых 
ая ложка листьев, 10 горошин перца, 120 г сметаны, соль. 
ая ложка Сущеные белые, предварительно намочен- 
ль, перец, ные грибы отварить и нашинков: -Вг 
| т нковать, отвар про- 
дить; свеклу нарезать соломкой, сбры 
г с у кои, узнутьук- 
ь СОЛЬЮ, Сусом, Слегка обжарить на растит г: Е туть ук 
ед ах льном масле, 
она, са" Подлить к ней немного воды и туш т масле; | 
тушит» морковь, брюкву и на ить 1,5-2 часа; 
З соломкой и жарить до по = луктакже нарезать 
Д лугот УТ 
„ль, На? Вшяцийтрибной отаси 
2 кован рионой отвар положить на 
ассеро же ную капусту и варить 10—20 и 
‚чания З Опустить обжаренные 20 минут; туда 
ГЕЯ Рокипятить, ые Овощи и томат-пюре: 
ть й кам "посолить, добавить нарез: оре; 
енн. и. пин дольками картофель Е резанные ку- 
4 Е г 
сти: минут; положить в борщ: рибы, кипя- 


уул, й 
С ый лист, душистый пе 
Г до готовности (8—10 мин 
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Подать на стол со сметаной и мелко наруб 
Ј аруб- 
ленным зеленым луком. 


Постный борщ с грибами 


и квашеной капустой 


г 
120 г свеклы 60 г квашеной капусты, 15 2 белых Ш 
сушеных грибов, 30 › репчатого лука, 15 г мор- { ПВ 

1. ор. ТД 

с Т = #4 
кови, 5 г муки, 25 ительного масла, 25 
24 ТЬ, 
томатной паст Л рошком, тавровый кии 
лист, со. ть, зелень ? трушки Д 
; 7  2200сс6 
Хорошо пром ые сушеные грибы отварить т 
До мягкости. Нашинкованны соломкой кваше- Тат 
ную капусту морковь, лук, свеклу спассеровать, и 
в конце пассерования 


\обавить муку. Готовые 
залить грибным бу 


матную пас ту, 


Овощи тоном, добавить то- 


перец горошком и тавровый лист. 
Грибы порезать, обжарить в раститель 


ьном мас- 
ле, положить в борщ и варить все вместе 30 ми- 
нут. Перед подачей подкрасить 


борщ тертой ва- 
реной свеклой и довест и до кипения, 
При подаче посыпать зеле 


Нью петрушки. 


Борщ со свекольной ботвой 


(летни | 10; (7 
З СТЕ? 
100г свеклы с ботвой, 80:2 картосфет, я, 202 мор= к 0 бор 
Кови, 10.2 кория петрушки, 20) Ррепнатого лука мн А Я 
366 асе 


А о, 


| 
| 
у 
| 


Масла, 29 
(, Лавров 


м отварить 
ОЙ КВаше- 
ссеровать, 
‚ Готовые 
авить 10: 
вый ЛИС? 
ном мае 


10 гпомидоров или 
5 мл 


чер- 


ея, 50 гкабачков, 
-порея, 

25 -пюре, 102 топ: асн 
10 сметаны, лавровый ) 

2 ль, зелень укропа. 


ломтиками, стеоли 


леного масла, 


суса, 
94-20 УКСУСА, ре 
2 тошый перец, со 


арезать 

Коренья и НИ о р сми все вместе спас- 
сшеклы — кусочками по =" о С ет 
серовать на топленом масле чо КОЛЬЕ т, 
промыть и измельчить Кабачки и картофель 
очистить от кожуры и нарезать ломтиками. 

В кипящий овощной отвар или воду поло- 
житьпассерованные овощи, довести до кипения, 
добавить листья свеклы, картофель и варить 15 
минут. 

3а7—10 минут до конц: 

ЧКИ, помидоры, соль, 
молотый перец из 
подаче на стол в 
сметану и посыпал 


ный МОЈ 


1 варки пс ложить ка- 
лавровый лист, 
аправить борщ уксусом. При 
тарелку с борщом ПОЈ 
ТЬ зеленью, 


черный 


пожить 


Борщ из свекольной ботвы 
к. < сушеными грибами 
2 Я 
белых сушеных грибов, 100 2 


лыс ботвой 
0й, 40 г ка 2 
РВ картофеля, 20 2 мо 
т Ик, 202 лука-порея ао ощ Ее 
5266, 2кабачков, 10 гсливо, я 
"9, соль, специи, зеле! Е еса 
, П Е 
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20лодой свек- 


Этот борщ готовят 
овощей. Коренья и све 
астебли свеклы 


на отваре из Картофез 
клу нарез, 


у кам 

кусочками по2-3 мас 
ровать с жиром 10-15 минут в закрытой пос 
Промытые лис ТЬЯ С. 


веклы измельчить, Кабачки 
и картофель нарезать ломт иками. В кипящийбу- И 
льон положить спасс ерованные Овощи, дать бу- ре 
Л ьону ВНОВЬ ЗАК ипеть, обави ТЬ ЛИСТЬЯ свеклы, | 


картофель и варить 15—20) минут. За8—10 минут | 
до окончания варки по. ож 


вареные грибы, кабачк 
Подавать борщ сос 


ить нашинкованные | 
Е 108 
И, ПОМИДС ры, с пеции, соль, 


метаной и зеленью. валет 
1000, 5 
1) 293%. 
Борщ со шпинатом и щавелем 3 
сны 
100.г свеклы, 25 2 щавеля, 50 г шпината, 1202 Зад 
картофеля, 10 г корня петрушки, 20 г моркови, ђ ку 
202 репчатого лука, 5г муки, 5 мл'39%-20 Уксус Ки 


са, 15 гсметаны, 10 топленого масла, 2:яйца, зе- 

лень петрушки, душистый перец горошком, сме- 

тана, соль, сахар. 

Свеклу нарезать соломкой, сбрызн 
сом, посолить; добавить бульон и тушить, пока 
она не станет мягкой. Репчатый лук, морковь, 
петрушку очистить, нарезать соломкой, слегка 
обжарить, добавить подсушенную муку, соеди- 
нить со свеклой и тушить еще 8—10) минут, 


уть уксу- 


ать большими ку 
у 

бульон или воду, 
тушеную свеклу 


т Б ОЧИСТИТЬ, нарез 
ожить В КИПЯЩИЙ 
Ў А 4 
12 минут, Е т 
ком и мукой, П : ель, 
и, луком им) пазе 
о од истый перец и варить д 
‘соль, сахар, душі ложить в борщ сметану, ва- 
аче положить 
А тьзеленью петрушки. 
реныеяйца и посыпать зе: 


ками, по 
Е 


т. 38-м Борщ с ушками 

нашинкование Я ЗАМ 

н 8 100гсвеклы, 60 гкапусты, 20 г моркови, 5,г.кор- 
, А 


ияпетрушки, 20 г репчатого лука, 15 то, мата- 
и зеленью. — пюре, 5 г муки, 10 г топленого 
мл 32-го уксуса, 10 гсметаны, лавровый лист, 
красный молотый перец, зелень, соль 
Ущки: 20 г гречневой крупы, 15 грепчатого лука, 
25 емуки, яйца, 5е сливочного масла, соль. 
Приготовить бо 
Течневоў крупы св 
и перемешать ее с 
 Заһым Репчатым л 


амесить тесто 
ос 


масла, 5 гсахара, 


ри обычным способ, 
арить кашу сред 
мелко нарез 
пуком. 


ом. Из 
ней густоты 
анным пассеро- 


варительно смазав дножиром, сбрызнуть ма 

уть ма 
и запечь в духовом шкафу. При подаче 
в тарелку с борщом ушки, сметану изе, 


Слом 
положить 
лень. 


Борщ днепровский 


40 рыбных консервов, 40 г белокочаниой капу- 
сты, 10 г сладкого перца. ?0 2 картофеля, 5 г фа: 


соли, 25 г свеклы, 10 г репчатого лука, 102 мор- 
кови, 15 гтомата-торе, 5 мл 3% -го уксуса, 15-м. 
растительного масла, 2 муки, зелень укропа, 


черный горьк 


лист, соль 

В кипящую воду положить нашинкованные 
капусту и сладкий перец и варить до полуготов- 
ности. Затем добавить нарезанный дольками и 


обжаренный на растительном масле картоф 
вареную фасоль с отваром, нарезанную солом- 
кой итушенную с томатом-пюре и уксусом свек= 
лу, пассерованные морковь и репчатый лук, пас- 
серованную муку, разведенную водой, рыбные 
консервы, посолить, ввести специи и довести до 
тотовности. 


Борщ постный с карасями 


120,2 карасей, 100.2 капусты, 802 картофеля. 
602 свеклы, 52 белых сушепых грибов, 252 фа- 
соли, 10 моркови, 10 гкорня, петрушки, 102. кор- 
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р 


я рукой 
53 ОЛОМКО! 
стомато! 
отвар 1 
карто; 


тика, 15 гтопленоя 

рогрепчатого лука, 0 гт о 

ря, Ч 51139-20 уксуса, 

манде голата оре, 2 МЛ 24 5 зош 
зиш, авровый лист, дишистыйтерец гор 
демки 

2 зелен 


сушеные белые грибы отварить до 


Зи 
км 
н е ' 


[ Пд петрушки и укропа. 
ком, СОЛЬ, 


омытые а 26, 
ай нашинковать, а отвар процедить. 
2фед тт варить до полуготовности 
#524. | Фасользамочитьи отвар 
тьдереи, репчатыи лук на- 


чанной 7 


тт И 
ука, 10 гор. Морковь, пе трушку ЯС А. р 
УКсуса, 15 резать соломкой и слегка обжарить: Свеклу на 
"ЛЕНЬ Украл резать соломкой и тушить до полуготовности 
‚Ст, соль: вместе! с томатом-пюре и уксусом. В кипящий 
тнкованные  ТРибной отвар положить ‹ ту, нарезанный 
‚ полуготов дольками. картофе. ЛЬ, коренья, нашинкованную 
дольками! кусту грибы, фасольс отваром, подсушенную 
картофель хуу, лавровый лист, соль 
Рошком'и варить до готовн 

В готовый борщ полож 
Иарасей и довести 


душистый перец го- 
ости 


ить зелень, жареных 
до кипения. 


Борщ со скумбрией 


4 2 
00 2 скумбрии, 4 картофелины, 2 моркови, 
свекла, 1 


Е луковица, 3 столовые ложки томата 
поре, Сметана, соль, зеленый лук. 


Скумбрию разделать. Из костей и Го. 


6 ловы 
1рт0: готовит бульон; процедить его. Сы 

95:06 а М тру свек- 
222 кор! Морковь натереть на крупной терке, спассе- 
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р Ч ь. 


ровать. Лук мелко нарезать и тоже спассерова: 

сдобавлением том: га-Пюре. Филерыбы, 0 
товленные овощи и нарезанный брусочками ка й 
тофель опустить в кипящий 


1 бульон, варить до Бор 

готовности. 
А 
При подаче в каждую тарелку положить ку- ДИ 
сочек отваренной скумбрии, зеленый лукисме- и 
тану. пу0201 
(Аа арт 
Борщ холодный рыбный > шовинус 
250 г осетра, 200 г свеклы, 100 г моркови, 1002 | ЯТОПОЛОВИ 


соленых огурцов, 100 
30 гукропа, 200 г смете 
хара, соль. 


зеленого лука, 1—2 яйца,  ‘АйуКсусо\ 
зны, 30 мл уксуса, 10 гса- уры ИВА 


нить 

Свеклу и морковь нарезать кубиками и сваз Порелед 

рить отдельно. Отвар свеклы процедить и охла- К Мика у 

дить. 9 то; 
Рыбу, нарезанную крупными кусками, сват Хд 


рить в подкисленной и подсоленной воде, вы 
Нуть и тоже охладить. Часть рыбного бульона 
смешать со свекольным отваром и нарезанными! 
кубиками моркови, свеклы и солеными огурца 
ми. Смесь заправить уксусом, солью и сахаром, 
положить в кастрюлю и охладить. 


Сваренную и остывшую Рыбу перед подачей 
разложить в тарелки, залить холодным борщом. 
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езанные кубика- 
ложки сметаны 


„добавить нар 


у вые 
‚по 2 столо К 
сы зеленый лук. 


Борщ холодны й свекольный 


720 гсвеклы, 120 гкартофеля, 50 гсвежихогур- 
С ў > к пр; а, 
цв, 1 яйцо, 15е сметаны, 2 гсахара, > г зелено 

Л 
го лука, 22 укропа, 150 мл свекольного отвара, 
150 мл картофельного отвара, уксус, соль. 


Половину свеклы испечь в духовом шкафу, а 
вторую половину очистить и отварить в подкис- 
хной уксусом воде. Печеную свеклу очистить 
'пкожуры и вместе с вареной нарезать солом- 
осдинить с вареным, нарезанным долька- 
Уи картофелем, залить смешанным отваром 
Чеклы и картофеля и поставить в холодное ме- 
ко ослеохлаждения добавить в борщнарезан- 
ый зеленый лук, вареное яйцо, нарезанные лом- 

Еа ари все хорошо 


_ ‘исвежие огурцы, соль, сах. 


‘реметшать, 


и подаче на стол в тарелку положить сме- 
И посыпать зеленью укропа. 


_ Борщ холодный мясной 
| ы, 350 мл свекольного 


цов, 40 г сметаны, яйцо, 5—&мл 8% 


7 х “0 уксуса, 
2ггісахараззелень; соль. Ји маде | 


Говядину сварить, ‘бульон охладить, снять 
жир и процедить. В этом же бульоне сварить 
свеклу, процедить и охладить. Дальше готовить 
борщ так же, как и борщ холодный свекольный, 
добавив в тарелку нарезанные кубиками варе- 
ные мясо и морковь. 


Борщ холодный по-днепропетровски 


350 мл свекольного отвара, 1002 свеклы, 20% 
моркови, 25 г зеленого лука, 50 г огурцов, 402 \ 


сметаны, 1 яйцо, 5 г сахара, 5-8 мл 3% -го\ук- Бо 
суса, зелень, соль 


(Свеклу сварить, отвар процедить и охладить. о 
Морковь также отварить. Затем вареные овощи 0106 
и свежие огурцы нарезать соломкой. Сметану, 20) л 


нарезанное кубиками вареное яйцо, зеленый лук; о 

зелень, сахар, соль соедини ть, добавить свеклу, І О б 
морковь, Охурцъ перемешать и влить охлажден: и 0) 
ный свекольный отвар иуксус (по вкусу). и 


Борщ холодный по-полтавски 


500: говядины, 250.2 свеклы,300. 
огурцов, З\яйца, 10022 зеленого ли 
кваса или простокваши, 200 > 


2 щавеля, 500% 

ка, 2 л хлебного | 
иетаны, соль: 
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р. г ч 


а ать 
©) ОЧИСТИТЬ инарезг Е 
1 ВК! а 
6 ать, помыть И пр! 8 
: ИР пе подсоленной вод } 
т Г ну от- 
а через сито. Говядину 
А ^, С т 
4 большими кусочками 
м тертый щавель, 
7 положить проте 
оона ые нарезанные 
нную свеклу, очищенны аре 
Ӯ 2 И ЛУ СЯ зал 
цы, вареные яйца, зеленый лук да 
0 ? г хлебным квасом, посолить, 
простоквашей или хлебных 
травить сметаной и охладить. 
бо усочками говядины. 
| Подавать борщ с ку 


Борщ криворожский холодный 


21 воды, по: 200 г свеклы, картофеля, капусты, 
З столовые ложки фасоли, 50 гсладкого (болгар- 
| 020) перца, 1 корень петрушки, 1 луковица, 

оо 1 чайная ложка муки, 3 Столовые лож- 


вые ложки раститель =, 


2226-20 уксуса, 4 столовые ло: 
Зелень, соль, перец. 
цую, воду опустить нар 
“УСТУ, довести до кипе 


езанную со- 
ния, доб, и: 


кий (болгарский) перец, 


очищенную и наре. 
занную соломкой свекл ‘ушенную стом 


пюре, уксусом и растительным маслом, п 
ванные морковь, петрушку, 
денные небольшим количеством воды, и варить 
71—10 минут. Борщ заправить солью, сахаром, 
перцем, дать прокипеть и охладить. 

При подаче на стол в тарелку 
ложить сметану и посыпать 
зеленью. 


татом- 
ассеро- 
лук с мукой, разве 


с борщом по- 
мелко нарезанной 


Борщ роменский холодный | | 


2л воды, 250.2 веклы, по 300 г картофеля ика- 10 200, 
| 


пусты, 3 столовые ложки фасоли, 15 г сушеных оло 
грибов, 1 морковь, 1 луковица, 1 столовая лож 100; 6 
` катомата-пюре, 3 сто. ловые ложки раститель- а зел 
ного масла, 1 чайная ложка муки, 1 стакан све- | 04 
кольног0\кваса, 4 столовые ложки сметаны; бог) 
лавровый лист, соль, перец, сахар, зелень. д 


Промытыегрибы св 


арить до готовности, вы- 
нуть из бульона, про; 


мыть и нарезать соломкой. 
Вкипящий бульон положить на резанную со? 
помкой капусту, а после закипания = очищен 
ный и нарезанный дольками картофель и варить 
10—15 минут. Затем добав 


5 ить печеную оч 
по и нарезанную соломко! "ую, очищен 


свеклу, вареную 


р 


П : ел м 
о, пасверовамные на растит ельно 
тоц ? сольс0тваро 8 репчатый или зеленый лук с то 
б се! =. 

око м подготовленные грибы, пассеро 
-пюрё, р ий 

рац сзи муку, разведенную бу льоном, свеколь 


"д 20 гв 5-7 гг. Борщ заправить 
е ный квас и варить ә 7 минут. Борщ зап] 


С Э; Р УТ х- 
' ару солью, сахаром, перцем, лавровым листом и ох 


ладить. 2 
орщом т При подаче на стол в тарелку с борщом по- 
арезанной № ложить сметану и нарезанную зелень пет рушки 
или укропа, 
| | Борщ холодный с фасолью 
уфеля Ихи т 200 г свеклы. и картофеля, 100. капусты 
готика Ў мые ложки фасоли, 30 мл 9%-го уксуса 
‚овая Е. | и зеленого лука, 7 яйцо, > столовой ложки 
астит > Е 109 4 столовые ложки сметаны, 5 стаканов | 
паки Е А а "ого кваса, укроп, соль. 
ны 
смет я ымытую свеклу сварить не 


очищенной в во- 


уксусом, очистить 


честве воды 
брать и сва- 


Товый хлебный квас, 


белокяйца, 


вить сваренным желтком, растерт У т 
хы р ми ом, растертым с сахар и 
и солью, сметаной и охладить. В 
Те 
А Л0 
Борщ холодный с щавелем я г 
4 0301 
150 г свеклы, 100 г щавеля, 300 гогурцов, № ста. Т 
капа сметаны, 0,5 л простокваши, 2 яйца, 3002 Я 


редиса, 4 столовые ложки нарезанного зеленого 


лука, укроп, соль, ‹ 


ахар. 


тъ вы 

Щавель перебрать, промыть, нарезать, поло" Нод 
жить в кипяток, сварить и охладить. Свеклу сва 0. 
рить в кожице, очистить и нарезать соломкой: В | варен! 
кастрюлю положить подготовленные щавельи А сварен 
свеклу, очищенные и нарезанные тонкими лом: арены 
тиками свежие огурцы, влить простоквашу, до- "аром, 


бавить промытый, мелко нарезанный редис, зе- ри по; 

леный лук, укроп, сметану и заправить сольюи В т с 

сахаром Мук 
П; 


При подаче ‘на стол в тарелку положить п05 
ловину сваренного вкрутую яйца, разрезанного 
пополам, и залить холодным борщом. К’борщу 
подать вареный картофель. 


Борщ селянский холодный 


2 воды, по 400 г свеклы и картофеля, по 2004 СШ 
свежих огурцов и сухофруктов, 2 яйца, сто“ 
ловой ложки сахара, 4 столовые ложки смета" 
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Я. Сус, эленый лук, зе- 
Ке уса) зелень 1 

ая ложка уке 

половая 2 

< З 


тено, соль. 
оную свекі О то- 
Пен сбрызнуть уксусом, дать посто 
соломкой, г Й 
| зать соло) Я 0 Очищенный 
Цо сц тод. 3 часаи варить до готовности ` 
Р : ль нарезать кубиками и варить до готов- 
Яца 300 картофель нарезать кубикг 
1020 зелени, ности. Сушеные яблоки, сливы и вишни пере- 
(рать вымыть и сварить до готовности в отдель- 
"Зать, пож ной посуде. Отвары из картофеля и су хофрук- 
Свеклуми 108 охладить, слить в одну посуду 
оломкой а 2да вареные фрукты и картофе 
е щавели — "УЮсваренную свеклу, н 
милом} цы, вареные нарез, 
КИ! Ч ле "сахаром. 
квашу, 7 
КЕ Се При подаче на с тол вт 
. а: 
гред Й ложить сметану, 
07 Лень укропа, 


лу очистить от кожицы, наре- 


‚ ПОЛОЖИТЬ 
ть, подготовлен- 
арезанные с вежие огур- 
анныеяйца изаправить солью 


арелку с борщом по- 
нарезанный зеленый лук и зе- 


Борщ холодный из молодой свеклы 


2) небольшие свеклы с ботвой,.2 огурца, 2 яйца, 


стакана хлебного кваса, 4 столовые ложки 
сметаны, 


4 столовые. ложки нарезанного, зеле- 
"0г0лука зелень укропа и петрушки, 
пот 00мытую и очищенную свеклу, сварить до 
_ = ‘овности, вынуть из посуды и нарезать солом- 
кипящий свекол. ъный. отвар положить на: 


379 


резанные стебли свеклы, немного нарезанных 
листьев и варить до готовности. Затем добавить 
подготовленную свеклу, охладить, залить хлеб. 
ным квасом, добавить очищенныеи разрезанные 
на дольки свежие огурцы, мелко нарезанный зе- 
леный лук, зелень укропа и петрушки. 

При подаче на стол в тарелку с охл: жденным 
борщом положить нашинкованное крутое яйцо 
и сметану 


Капустняк запорожский 


500 г свинины, 650 г квашеной капусты, 5002г 
картофеля, 50г пшена, 1002 репчатого лука, 
100 г моркови, 50: кория пе трушки, 50 г жира, 
10 гсахара, 30 # шпика, 
ции, зелень 


$0 г сметаны, соль, спе 


Свинину сварить до готовности и нарезать на 
порции. Картофель нарезать убиками. Лукико- 
ренья спассеровать на жиру: Отжа тую квашеную 
капусту тушить с жиром до полуготовности: 
Шпик пропустить через и растереть 


з мясорубку. 
занного. лука и зе- 


с частью сырого, мелко наре: 
ленью петрушки. В кипящий бульон положить 
картофель, перебранное и промытое пшено и 
варить 10—15 минут, затем добавить тушеную 

минут. Перед окон- 


капусту иваритьеще 10—1 


усты, 500 
птого Аук 
‚ бе жир 
м, СОЛЬ, ОПЕ 


е 0) ‚ луки коре- 
сти пассерованные луки ко[ 
ки ВВ 


г "те соль. 
х к, специи, рае 
ый ши. лку положить кусочек 


чанием вар! 
н растертый шпик, еі 

а подачей в таре: 

свинины и сметану. 
Капустняк грибной по-гуцульски 


500 гкостей, 150. грибов, 300 г кваше пой капу- | 
опы, 80 г. репчатого лука, 20 г томатной пас- | 
ты, 20 пшеничной муки, 20.2 перловой крупы, | 
150 копченой колбасы, 50 г сливочного м 


аргари- | 
на,60 сметаны, зелень 


специи | 
Квашеную капусту тушить с добавлением бу- 
Тьона, маргарин 


а и томатной пасты. 
крупу. сварить до готовности. Грибы сварить в 
яъоне. Пшеничную муку и мелко нарезанный 


"УкСпассероват ьнамаргарине; Колбасу нашин- 
ковать, соломкой. Подготовленные продук ТЫ 
смешать, Залить бульоном и проварить, Ў 

Одавать со сметаной и нарубле 


Перловую 


ННОЙ зеленью, 


Капустняк Украинский 
8002 свинины, 800 кваш. 


ной капс 5 
в сты 
портофеля, 100 г репчатого лука 100 а 04 
ука, 2. морко. 
100 Сливочного мас: 
етан. 50 чес. 
л 


Свинину отварить.до готовности, 


я нарезать 
кусочками, а бульон прбцедить. 'Квашеную ка- 
пусту посечь и стушить до готовности. Лук (50т), 
морковь, петрушку спассеровать на ‘сливочном 
масле, добавить пассерованную муку, разведен- 


ную бульоном 


В процеженный бульон положить нарезан- 
ный картофель, квашеную капусту, пассерован- од, 
ные овощи, сало, растертое с чесноком, луком (02 си0‹ 
(50 г) изеленью петруп обавить соль, перец | тю, 
и варить до готовности. Подавая на стол, в та- | зы, 600 
релку положить сметан ип, СО 
Қапустняк с грибами ава 
Т Те сва 

700 г квашеной капусты, по 1 корню моркови, 


Г 
пастернака, сельдерея и петрушки, 100.2 реп чики 
чатого лука, 10:мл растительного масла, 4002 а кам 
картофеля, 60 г. сушеных грибов, 10 глсахарӣ, 
лавровый лист, черный перец горошком, зелень 
петрушки и укропа. 

Грибы промыть, размочить и сварить. 
грибы порезать на кусочки, а отвар процедить. В 
квашеную капусту добавить часть грибного от= 
вара, сахар и тушить до полной готовности, 

В оставшийся грибной отвар положить кар- 
тофель, довести до кипения, положить капусту, 


Готовые 


р те коре- 
аренныс и нарезанные 1 Я 
пе легка обжарен" сельдерея, петрушки; 
еу и ви, пастернака, ^^ Й готовности. 
ом к . довести до полио арезанной 
УВ к, специи НА `ыпать мелко нарезг 
а ур) л т на стол, посыпат 
Узр; м ушки и укропа 
воде зеленью петру! У 


ТЬ Нарезан. 
Пассерован. 
Ком, луком 
"СОЛЬ, перец 
| СТОЛ, В та" 


Капустняк с фасолью 


2лводы, 800 г квашеной капусты, 100 г фасоли, 
50 г сливочного масла, 1 столова 
та-пюре, 1 морковь, 1 корень петр 
вщы, 6002 картофеля, 50) 
лист, сахар, зеле 


тожка тома- 


ки, 2 луко- 


ё сметаны, лавровый 
нь, соль, перец 

Фасоль замочи ть 
‘затем сварить дот 
"твар фасоли пол 


В холодной воде на 3—4 ча- 


Отовности и отвар слить. В 
‚Ю`мор^ови 


Я "жить очищенный и нарезан- 

10020 полька картофель, варить 5=10 минут, до- 
Й 400: Ер Нарезанные соломкой пассерованные на 
а сахар очном масле ку, репчатый 
ыы 19 Тосле Этого 

< добавлени 

тото? ахара квашеную ка- 
"ЛИТ 1 окис аром, 
но еть. 


5 тарелку с ка 
ен сметану и посыпать мель 

ко наре 
о укропа. м петрушки. арза 
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Капустняк с кашей 


2 лводы, 700 г говяжьих костей, 800.2 квашеной 
капусты, 1 небольшая луковица, 1 морковь, 1 ко- 
рень петрушки, по 2 столовые ложки сливочно- 


го масла и свиного жира, 1 стакан гречневой круг 
пы, соль, перец 


Сварить бульон из костей с добавлением лу- 
ка, моркови и петрушки. Хорошо отжатую ква- 
шеную капусту тушить с не бо, тьшим количеством 
бульона и жиром до готовности и заправить пер 
цем и солью по вкусу 


Из слегка обжаренной гречневой крупы сват 
рить кашу с добавлением сливочного масла: 
При подаче на стол в тарелку положить ту- 


д їо 
шеную капусту, залить горячим бульоном иот | Я 1101097, 
дельно подать кашу. ВО 
Я А 
0) 
2 ( 
Щи из свежей капусты м 


500—700. гмяса.с костью, 2 л воды, 700. капус- 
ты, 2 картофелины, 1 репа, 2 моркови, 1.луко- 
вица, свежих помидора, 2 столовые ложки 
жира, лавровый лист, перец, соль. 


В открытой кастрюле на слабом огне постах 
вить варить мясо с костью, периодически сни- 
мая накипь. Варить бульон 2—2,5 часа (до полу- 


тотовности). Капусту нарезать со, ломкой, опус- 


авленцеу т. 
отжатую ка 
количество 
править 


й крупы св 
зго масла: 

ложить т 
льоном 07 


Л Л овь за= 
н. Когда бульон вн д 

й бульон: ) 

щий бу 


й дольками 
о нарезанный до: 
ПИ ить в.него ЕВ: за ао 
Ш ии картофель, лав] 
ўсочкал 
паи бру 


к слег- 
аре. занные коренья илукс) 


реш СОЛЬ. Мелко на заправить ими 


б, ‚на сковороде, 
аобжарить в жире на скс 
каобжаритьв ж а араа 
Ш ит ьв течение 15—20 ми м 
ыы ед окончан 
аы положить в кастрюлю перед ( 
Л ] 
варки. 


Щи деревенские 


2002 говядины, 2002 к 


эст 4 0 г квашенои 
Капусты, 2 моркови, 2 луковицы рня пет- 
2ушки, 100 г шампиньонов. 2 убчика чеснока, 


столовая лож ка томатной? 
сметаны, 1 столовая лож 


жка муки, 2 
200и топленого мк ла, 
Соль. 


Сварить бу 
отдельно, но 


Г 
меную Капусту промыть, заз 


м, добавить томатпузо пасту, муку и тушить 
© часа в глубокой. сковороде на небольшом 


9 Р 
гне вместес обжаренными кореньям и, луком и 
Стями: Посолить и поперчить по вкус 


г Рибы мясо, тушеную капусту переложить 
2 10/а еще лучше — в "лийяный д 


Е торшок 
ось 385 


заст 


стакана 
столовые 
зелень петрушки, перец, 


льон изіговядины. Грибы 


отварить 
грибной бульон не ВЫ 


ливать. Ква- 
ить грибным отва- 


или чугунок, залить бульоном и варить догот 

ности. 00 
Щи заправить мелко порезанным чесноком 

и зеленью петрушки. Сметану подать отдельно, 


Щи из квашеной капусты 


1,5 л воды, 500 г квашеной капусты, 1 морковь, 
2 луковицы, 1 корень петрушки, 2 столовые 
ложки растительного масла, по 1 столовойлож- 


ке томатной пасты и муки, соль, 


Морковь, петрушку, лук мелко нарезать и об- 
жарить на растительном масле, не допуская из- 
менения цвета. Добавить томат. Квашеную капу- 
стуположить в кастрюлю, добавить растительное 
масло и тушить около часа, потом добавить 06 
жаренные коренья и тушить еще полчаса. 

Муку прогреть на сковороде, смешать с в0- 
дой, заправить ею щи. Хорошо добавить толче- 
ный чеснок. Кипятить 5—7 минут. 

При подаче посыпать зеленью. 


Щи суточные 


2002 свиных копченых костей, 100 г ветчины, 
500 гквашеной капусты, 2 моркови, 2 луковицы, 
1 корень петрушки, 1002 томата-пюре, 2)сто= 
ловые ложки сметаны, 2 столовые ложки муки; 


Свиные 
ГШ? теч 
Оу Ва 

| 20олчан 
нь, лу! 


12-3 зубкачеснока, Лав” 
половые ложки! жира, 2—3. 
201 Е 
вый ЛИСТ, перец: 
"межорубленой кваш 
‘чину, жир 
0р, ветчину чеинеЗ- 
пір ски помешивая, чтобы капу 


спой капусте добавить 
итушить в течение 3 
томат 
диче 
5 часов, периоди Ш Е 
Е подгорела. Коренья нарезать мелкими ку 


У, рано В ан Е 
кй м биками, лук — мелкой крошкой и спассеровать 
а всесжиром. 
"ойла Свиные копченые кости хорошо промыть и 


варить в течение 3—А часов. Капусту залить бу- 


нарезатьна | > льоном и варить еще около 1 час а. За 30 минут 


ДОПУСК ДО окончания варки добавить спас серованные 


ашеную хат. коренья, лук, мучную пассеровку, разведенну 
лы А | |" веденную 

‚растительне а оном, СОЛЬ, перец, лавровый лист и варить 

‚добавить ри слабом кипении в закрытой посуде 


Готовые щи выде 


Бре с ржать в течение суток, през 
Е л р к, пред- 
мешать с разлив их порционно в керамические 
иш 2 ы се 

5 тол се а Іеред подачей горшочки закрыть пре 
“ ным тестом, смаз; Й Ў = 

‘стом, смазанным я 2 
т 1ИЦОМ,и запе- 


м шкафу в течение 10-15 
х жегоршочках. Отдельн, 
и мелко порезанный че 


минут, 
о мож- 
снок. 
Щи сборные 


За 
л мясу 
ы Иан, по 150.2 отвар) ой 
быц ты;по1002 тварной ве, 8 Е вяди- 
ШТ 
р Ниса 


реной колбасы или сосисок, 500 квашеной Р 
ка- 


пусты, 1 морковь, 1 корень петрушки 1-23 


ковицы, 50 г топленого сливочного масла, їз). ий 
бок чеснока, соль де 
Квашеную капусту отжать, положить в ско- ДА 
вороду и тушить до мягкости. Лук, морковь и ко С 
рень Петру шки почист илмыть, мелко наре- | Голов) 
зать и оожари ; разогретом сливочномимасле. АЛТЫ 
В кастрюлю положить мясной набор, нарезан- ами 
ный небольшими кусочками, залить процеженным ить В Ка 


горячим бульоном ь капусту и обжарен= | часа, 3. 


ть, заправить чесноком, 


ные овощи, дат ть панц 
М гсветчинным салом и варить ) 
растертым с ветчини 1, посолить и варт тещ 


на слабом огне в течение 10-15 минут 
а 
м 
Щи по-крестьянски ые 
Д, 
600/2 свиных ребрышек, 100 копченой грудинки СТИ 


50:2 сушеных грибов, 500 г квашеной капусты: 
100 г картофеля, 1 луковица, 50 2 пшена илиіяЧх 
невой крупы, сахар, зелень, перец, соль. 
Обработать ребрышки, опустить в кастрюлю 
вместе с капустой. Добавить грибы, приправу» 
лук, картофель, соль, сахар, перец. Грудинку наз 
резать кубиками. Когда вкастрюлезакипит мас- 
са, положить крупу и грудинку. Варить около 
часа. При подаче посыпать зеленью: 


Щи из квашеной капусты 
с головизной 
2 лу- 


= 


125 г квашеной капусты, 


2502 головизны, 
половая ложка сли- 


ковицы, 1 морковь, 
лавровый лист, 3 


1 репа, 1‹ 
вочного, масла, ень петруш- 


ки, черный перец, соль 


ВОЧНОМ Мас Голову осетровой рыбы нарубить на куски, 

габор, нарса 22905 промыть ошпарить, погрузить 
Бах Ы В КИПЯТОК, СНОВ: 10 

ЕЕ ЖИТЬ В кастрюлю, |. ТИТЬ т 3 а ть ОО 

ту и обжарен- 15 часа, Затем головизну 1 ей. т о: 

ить чесноком, Хоть, панцирь выбросит 31 Ув отделить мя- 

литьивамть ыритьеще1,5-2часд “о хрящи продолжать | 


а За час до оконч: 
\ оо нчания варки положить в'бу 
С со капусту и пассерованные тей | 
о 7. 2А несколько минут дс аа | 
лить, полож а 
онд Пр эложить пряности, запр, авит и | 
7 д одаче посыпать зеленьк о 
я >. 
тшен т Щи из 
= р я з свежей капусты с грибам 
«астр, 008арибов, 5 , 
а" тр) Е 26, 500 г капусты, 2. 
Й тонн К. Лист, 1 столовая ложка л ИЕ 020 
т ж 2 муки, ој ; 
Ут Т) салаа, а нашинковать у 26 БЕ 
К! 0 | Оде 30 минут. р 
‚наре: ури за 
23 резать и добавить Ер ы вымыть но 
апусте, Вари; ИС 
г итьеще 


389 
оч 


20 минут. Затем заправить под» 


ти я Кой 
луком, лавровым листом перцем, сольюи до! 
сти до кипения в 


ренной му 


Щи с фасолью 


1 стакан квашеной 
капусты, 6 ст сливочного масла, 


2 ст 


ум торе чайной лож- 
ки сахар 


тетрушки, Тлу- 


ковица т 


перец черный о- 


рошком, лавровый т, зелеи 


петрушкииук- 
ропа, соль 


Фасоль замочить на 2—3 часа в холодной воде 


и отварить. В квашеную капусту положить мас- 


ло, томат-пюре, сах 


воды и тушить дом 


›, влить немного горячей 


ости. Незадолго до готов“ 
ности положить обжаренные морковь, петруша 
к ук и все перемешать. После этого капусту 
соединить с фасолью и се от варом, заправить 
специями, солью ипрокипятить. Подать со сме 
таной и рубленой зеленью. 


Щи из свежей капусты 
с сушеными грибами 


20-302 грибов, 600 капусты, 


70 г репчатого, 
лука, З0/глука-порея, 50 г 


моркови, 2012 петруш= 


рея, Н 
шў, ПОСОЛ 
ат лодж; 
ТЫВ КИ 
2рошком, 
Подать 


Осы 


льного масла, то- 


стите 
ил раст! лавро- 
сол а м, 1030 № и и, перец, лавр 
греть, 5 г муки, 
А 9100 ре сметаны, 12 2 МУ 
матат! т зелень. 
вый лист, СОЛЬ, ть в холодной ВОДЕ, 
| Е грибы замочить в холод буа 
Ў } З 
| ушет вынуть их шумовкой из оу 
Ге | затем отварить и ие кованную белоко- 
“и вац | на. ав него положить нашинкованн; О 
7 | Р сту и дать закипеть; добавить по 
огу А чанную капусту. и дать закит 


2 чайной лик, жаренные на растительном масле т риоы, репу, 
'рушки, 13 коренья, нарезанные ломтиками, лук — солом- 
Ц черный в: кой, посолить, варить на слабом огне 15—25 ми- 
прушки иу уг поджарить муку с томатом-пюре и поло- 

Жить вкипящие щи, добавить черный перец 
тоднойвож —— Обошком, соль и лавровый лист 


Жить мае „Подать иа стол, заправив в тарелках смета- 
я тора ной и посыпав измельченной зеленью у кропаи 
е 
о отб" ука 
Б; пер) 
капіс? Щи кислые с грибами 
рави? 200 г кислой к, 
заправ Е т ой капус ты, 100.2 свинины, ўл воды, 
тб 1а оленых или 302 сушеных грибов 1=2 : 
Е вицы, шпик или жир, 2 Столовые ЛО: а (Е 
е зеленый лук, соль, тмин. к 
пусту вместе сос И 
Б вининой варил 
ЧТидо полной готовности. Поа тъ в поде пох 
т вле 
Марезать соломкой и тушить ВМ т Не ри 
Вив немного Шика или жи 028 луком; 
Ра: Затем грибы 
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соединить с су 
ном, Подать 
НЫМ луком. 


пом. Суп заправить Соль 


5 ит Е 
со сметаной и измель А 


ченным Зеле- 


ТИР 

Ф зи 

Щи из квашеной капусты с грибами и 
ай 

2,5 л воды, 500 г квашеной капусты, 2 моркови, (г< 
2 луковицы, по 2 столовые иски томатной па- 1010] 
сты и растител (270 М, д 


1, 1 столовая ложка І пуст) 
муки, 40 гсушеных гри 


горошком, лав- Под 
ровыи ист, соль, Ч СЕ га. 12813 
Сушеные грибы замочить в хо одной воде, 
отварить до мягкости, в ть, остудить, мелко 
нарезать. Лук и морковь очистить, тонко нашин“ 
ковать и пассеровать на растительном масле, до- 2002 
бавитьтоматную пасту и кваше ную кат Ту- | пед 
шить 30 минут. К концу туш пия добавить муку, (0; 
разведенную грибным отваром, и перец горош- то, 
ком. Тушеную капусту соединить с грибами и ай 


влить грибной отвар. Положить измельченный 


чеснок, лавровый лист. Кипятить еще 10 минут. 
`К готовым щам подать сметану. 


Щи с грибами по-монастырски 


30 сушеных грибов, 3002 ка 


пусты, 2502 кар= 
тофеля 1/2 стаканаперловой 


Хрулы, 2, моркови, 


100:2 сметат 


502 сливочного масла, 


тем отварить 
лук на- 
а- 


а 3—4 часа 
й Морковь натере ТЬ, 2 


Л аслом и ст. 
"бами р ТУШИТЬ СО сливочным ма т. 
№2 м воды, 15 минут, добавить в бульон © гү 
< 7 9 мин} " } Е 
ти т Затем опустить в бульон отдельно сварен 
ад прловку, карт А > аруб ую 
10вая лож ную перловку, картофель, свежую нарублениу 


капусту, соль и варить до готовности. 
Подать на стол, заправив сметаной и посы- 
пав измельченной зеленью лука и укропа 


ДНОЙ Воде, 
ить, мелко 
ко нашин» 


Щи летние 


масле, до- 2002 мяса, 500 г шпината или крапивы, 2002 
пусту. 1 щавеля, 1 морковь, 1 корень петрушки, !, о 2 

ть муку, рое, луковица, 1столовая ло, и а ў 9 5 
ігор" Столовые лож ки масла, 1 лавровый ль Е Е 
бам ин | ный. перец горошком, соль. сера 
ъченны Сварить мясной бульон. Ш д 


пинат или крапи- 
а Ь, сварить в кипя- 
а и протереть 
еб 
Ратьи промыть, круп- 
| 


ву пе 

Р Вл хорошо промыті 
геа Де до мягкости, 
то. Щавель пер 
р ъя раз Ў 
рос резать. 


0 мину 


тертый шпинат, обжаренные коренья, 
шать, развести горячим мясным бу 
вить лавровый лист переци варить 15-20 минут 
За 5-10 минут до окончания варки Положить в 
кастрюлю листья щавеля и соль 

К щам рекомендус 
ренное вкрутую яйцо 


переме. 
ЛЬОЕ 10м, Доба- 


гся подать с метану и сва- 


Щи кислые летние 


200 г свежей кап 
ковь, 1 корень пету 


стакана кваса, 1 мор- 


1 луковица, 2-3 зубка 
чеснока, 1 столовая ложка зелени, соль. 
Морковь, петрушку и лук мелко нарезать и 

пассеровать на растительном масле. Свежую ка- 
пусту разобра ть на листья, ошпарить, мелко наз 
рубить или пропустить через мясорубку, тушить 
без жира и развести квасом, добавить подготов- 
ленные овощи. Перед подачей щи посолить, по- 
сыпать зеленью и толченым чесноком. 


Щи из свежей капусты с яблоками 


500 гговядины с костью, 500 г све: 
З\картофелины, 1 морковь, 1 луковица, 2`ябло- 
ка, 2 помидора, 2 ‘столовые ложки свиного, жира, 
перец, лавровый лист, зелень, соль. 


жей капусты; 
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= 
с 


шну д0 М 
лами 
ш) терещ 

При подач 
ажышать мел 


а осетр 


| 


бут 
Т сварить булвон: 


№. - 
о, ) ЧИСТИТЬ - ас 
\ о морков», 
(295 тофель, 
> С озаты Кар - — полукольцат 
22) кы А дольками, 7 т 
Гол к Ер р он положить капус затем 
г нибуль у = бав 
8 Е {0 минут до готовности добавить 
ль. За 10 мину? аа 
ц е. ‹овь, ЛУК И помидоры За ‹ 
к ные морк У 
Ў Я о ЖИТЬ нарезанные 


5 мипут. до конца варки ПОЛО? 


польками яблоки (очищенные от 

мян), перец, лавровый лист, соль. 
При подаче на стол щи заправить смет аной, 

посыпать мелко нарубленной зеленью 


кожуры и се 


заса, 1.мор- 
‚ 2-3 зуб 


ЛЬ: 
ТЪЙ Щи рахмановские 
нарез 100 
20 2 д) 7 
божую БТ 0 гкрупнойчастиковой рыбы 
мелко СТИВ ной ео для бульона, по 1 корню 
ки и сельдерея, 2лук 5 
ў туш 100 ьсерея, = луковицы, 200 г шпина- 
ТОВ. с щавеля, 1 столовая лок. 
‚подго 10" З0вые ложки топленогс О а стор 
лено лато 
олить» Хи сметаны, зелень Е. полов ме ло 
‚ зелень, специи, соль по вкус ( 
г. Изершей или А 


другой мелкой рыбы св 


Льон, 
арки добавить 


И сварить на нем зе. 


ШОЧек положить вареную и жареную рыбу, 
щами, довести до кипения и подать с яйц 
ренным «в мешочек». Пу 


лепые щи, В ГЛлИНяНЫЙ тор 


Залить 
ОМ, сва- 


›и подаче в тарелку по- 107 
ложить сметану И 
ОЙИ 
ВКШ 
Щи кислые по-русски 
Я ЧР 
Тл бульона, 250 г квашеной капис ты, 1 лукови- Үк, ра: 
пр) Ууу, 
ца, 1 лавровый лист, 50 г конце того сала, $ горо- ліровь! 
шин души того пет. 1, Тесто товая ложка тома- _ Прип 
та-пюре, по 1 ст і ложке сметаны в каж- КИС 
дую тарелку, зелен ч 
Квашеную капусту и головку шинкованного 
лукатушить с лавровым листом, перцем (горош- 
ком), и копченым салом, добавить гомат-пюре, 27 воў 
влить литр бульона и варить до готовности. Пе- Часть) 
ред подачей в каждую тарелку положить смета- "орк 
ну и зелень. а 
В р м 
Щи из квашеной капусты по-белорусски В а 
Е 9% 
5002 костей, 2,5 л бульона, 500 > квашеной ка- о 


пусты, 2 столовые ложки кира, 2 столовыелож- 
ки томата-торе, 1 морковь, 7 луковица, ‘2 чай- 
ные ложки муки, 2 лавровыл: листа, 8 горошин 


душистого перца, соль, петрушка, 2 столовые 
ложки сметаны. _ 
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остей. Квашеную капус- 


тоо? ать пюре и тушить 11 
лож * подически помешивая: За 10- 
Е ости добавить нарезанные соломі 
И иссерованные морковь, петрушку и лук: 

В кипящий бульон положить тушеные ово- 
щи, через 20 мину добавить пассерованную 


м, 1 луков, б б 
ала, 8 ор. муку, разведенную бульоном, перец горошком, 
а лавровый лист, соль и варить до готовности. 
от При подаче на стол в щи добавить 2 столовые 
! ложки сметаны и мелко нарубленную зелень. 
ковани Щи с'ячневой крупой 
»м (горо 2л воды, 800 г сви н 
0). р вининь 2 26б 
мата с) 207 В А (шецная или ре оерная 
, пош ка < 
ОСТИ. та = морковь, 2 столовые ло? 216 00 А соковима. 
0 смет Ы ложки ячневой крупы, зе- 
За ч, 
аса до приготовле 
лью, В Во риготовле НИЯ натереть мяс! 
Е лодную воду поло; О СО 
7 дук моркот У положить мясо, капли 
русски тА ь и промытую крупу. Варух. пусту; 
й А арить все до 


Необычные щи 


1 кочан кати ты. (небо. ОТ) 


2 бульонных говяжьи кубика, 1 


тс 


‚1 стакан, пива, 
й 
столовая лож 


муки, 2 стакана вос Јы, )ловые ложки Сливоқ, 


сливочное масло, соль. 


черный молотый перец, | Я 
Капусту нашинковать потушить в масле, по- т 
стоянно помешивая. Залить бу тъонные кубики 5020 
9 Б А 

кипятком, растворить полностью. вылить в ту- чено. 
шеную капусту. Держать в течение 1 часа нама- Капуст 
леньком оги‹ ародусл: 
Муку с солью развести сливками, влитьвсуп ами С, 
тоненькой струйкой. Добавить пиво, проварить ать 
на огне еще в течение 10 минут. Подать щитот готов 

рячими, заправив перцем К 

7 Кусоч 

| ать 
Щи по-польски т Жү 

хо 

500.г копченой свиной грудинки или свиных кос» 07 КУ 
тей, 500 г белокочанной капусты, 1 луковица» от Отд 
100 г жира, 1.столовая ложка муки, № стакана (7 реза 
рассола квашеной капусты. Е бле 

= >: НН 
Сварить бульон из копченой свиной грудин= ть се 
ки или из свиных костей. Б 


Ульон процедить. 
Капусту нашинковать, залить кипятком и варить 
под крышкой. Соединить с процеженным. буль- 
оном. Лук пожарить на сале, добавить туда же 
муку посолить, поперчить и влить рассол кваше- 
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- _ е 


Если щи ва- 


ьсбульоном 


т биками, по- 
асы а резать мясо кубиками, 
©) 0! ткой, наре: 
аа це рисьс ди и залить щами. 
о Ел Е тарелку и" 
л0 У пожить в тар 
о с} и 
"тыйа Щи по-фински 
і б, 1.3 26. и капусты, 
"маде | 2л00дә, 500 гбаранины, 300 г свеж а 
"ные Кубку 50 сала, 1 луковица, 2 картофелины, 
ЗЫЛитЬ вту. ченой колбасы, 1 зубок чеснока 


часала Капусту нарезать соломкой, положить на ско- 


вороду слоем толщиной с палец, пере ложит ьку- 
‘очками сала, закрыть сковороду крышкой и по- 
‘павить в горячую духовку. / [овести капусту до 
полуготовности. В кастрюлю полож 
"Уюкусочками баранину, если он 

вить жир. Обжарить, добавить нарезанный 
Зук, воду, подготовленную капусту и припус- 
тить, Когда мясо будет почти готово; опустить в 
суп нарезанные брусочками картофель и колба- 
рублены чеснок. В готовый суп можно 


‚ВЛИТЬ ВС 
›, проварить 
дать щи по 


кить нарезан- 
анежирная, до- 


до- 
авить Сметану. 
Щи на мясном бульоне 
(Израиль) 
1ке мяса, 1. кг к 
ь 1 кг капусты, 1 морковь, 1 
Я у 
2 картофеля, соль. сца, 
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Мясо залить холодной водой, добав 


т г ИТЬ мор» 
ковь, лук, лавровый лист, варить на слабом огн 

Д УОМ огне 
в течение 40 минут, затем ПОЛОЖИТЬ В щи карто, 


фель. Капусту нашинковать, прибавить к супу 


варить 20 минут, если капуста свежая, и 40 ми- 
нут, если квашеная 


Щи весенние 


3—4 яйца, зелени петрушки; 
2 


ука, 2 чайные лож- 


столовые ложки зел 


ки зеленого чеспока, 1 чай ложка нарезанной 
мяты, / столовой лк муки, 50.2 сливочного 
масла, З стакана воды, уксус, соль 


Перебрать и мелко нарезать всю зелень. По- 
ложить в кипящую воду. Посолить. Муку; раз 
вести уксусом, влить в щи Довес ти до кипения, 
СНЯТЬ с огия, ПОЛОЖИТЬ с тивочное масло и сваз 


ренные вкрутую яйца, нарезанные кубиками: 


Щи из клевера и щавеля 


0,5 л мясного бульона иливоды 
50/2 моркови, 100 глука, 100.2 
веля, 1 яйцо, 25 2 сметаны, со, 


180 г картофеля, 


клевера, 100 еща- 
ЛЬ. 


В подсоленном мясном бульоне 


или воде сва- 
рить нарезанные картофель, 


морковь, половину 
100, 


гай, 21 

аси, 1л 
ХОКИ, 

туш 

| Молоду 


добавить измельчен= 
‚ слабом огне до 


›ован- 


эти. Затем 
ель и варит! 
оставш 
лчей на стол в т: 


рна 
имся пассе 
‚релки по- 


ъК 
Ж, сред под 
Жад ком. Перед =: х 
зиду вылу вкрутую яйца, сме- 
\ а аренного вкрутую” 
№ | пожитькру жочки сваЁ 
тау. 
, Щи из крапивы 
петри 
а яйца, 5002 молодой крапивы, 100 г сливочного 
а нарезания ‚масла, луковица, 2 стакана воды, 1 чайн 8 
ка муки, 17/2 стакана молока, 2 чайные ложки 


2 сливочное е) 0 
петрушки, соль, пер 


! 
| 


М ОГ 6 
А Иолодую крапиву переорать, помыть, мелко 
ину ме ›, Мелк 
рез; ть: Лук репчатый измельчить, смешать: с 


зелень. По 


„Муку, раз" мукой, пассеровать с масл 
о кипения” | торячей водой. Д, сти суп ло кипения, ПО 
асло И 088 | тем как снят овес ти суп до кипения. Перед 
и Й › суп с огня, влить в 2 Л Е 
зы ео в него молоко 
рох крутую, охладить и нарезать ку- 
куютарелку а их с перцем, петрушкой. В глу 
лену; Уналить щи и положить пр гот 5 
Е. елку жить приготов- 
арто йй 
„104“ 


Щи зеленые 


а 5 
00 г молодой крапивы, 1002 


луковица, 1—2 пучка авала 


зеленого лу 0» 


ка, 1 ко, 
И рень 


петрушки, 2 столовь 
ла, 1 яйцо, 2 столов 


не ло. жски сливочного Ма 
Мас. 


ые ложки сметаны, ст 
‚ лавровый Г перец 1 


Крапиву вымыть, отварить в Воде вт 
З.минут, откинуть на ‹ ито 


товая ложка муки 


лист, Сол 


Сечение 


‚ а затем пропустить Я. 
через мясорубку и тушить с жиром 10-15 минут, ДА 
Мелко нарезать, морковь, петрушку, луки спас- 
серовать на жире. В кип щий бульон (воду) по- 
ложить крапиву, пассерот анные овощи, щавель, У 
зеленый лук и варить не менее 20 5 минут. За а 
10/минут до готовности добавить белый соус 2186 
(пассерованную на жире муку, разбавленную ХАЙ 
сметаной), рубленое яйцо тавровый лист, перец 2001.7 
и соль. АИ, 

Мој 
Похлебка русская Овор 


500.2 курицы, 100г к артофеля, 40 г лука, 752 
моркови, 75 гкория петрушки, 2 столовые лож 
ки сметаны, 20) г чеснока, перец, лавровый лист; 
Соль, зелень петрушки, укропа и сельдерея: 
Сварить бульон, очистит ь 
ми картофель. Морковь, кореньпе 
обжарить до золотистого Цвет 
мелко чеснок, зелень петру 
рея. Вынуть из бульона ку 
небольшие куски и опусти 


и нарезать долька- 
трушки илук 
а. Нашинковать 
шки, Укропа, сельде- 
РИЦУ, разрезать ее на 
Тыв бульон (если до- 
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ОЩИ, щавель, 
25 минут, За 

белый соус 
збавленную 
т лист, перец 


к 
| 


пъ туда сердце, 
е топохле 
и Затем пол 
В морковью, 


тавровым лис 
Все вместе еще р: 


зубчиков чеснока, З лавровых лис 


рушки, 6 горошин черного пе 
Картофель 
тить. Овощи нарезать 
ХОЙ бульон до готовн‹ 
Сухие грибь 
Тибы тщател 


тх 
НЫЙ чеснок, посолить по вкусу. Д; 


яться 10—15 минут под закрытой 
И подавать на стол очень горячей 


печень и куриную 
ароматнее и вкус- 


легкие, 
бкастапегеще 
ОЖИТЬ картофе | | 
луком, корнем петрушки, 
ом и зеленью: 


ЛЬ, прокипят ИТЬ, 


том, перцем, чеснок 
3 прокипя ТИТЬ 


Похлебка грибная 


500 любых свежих грибов, 1 столовая ложка 
сішеных грибов, 5—6 картофелии, 1 луковица, 


1, по 1 сто- 


л0овой ложке нарезанной зелени укропа и пет- 


риа, соль 


илуктщательно промыть и очис- 
кубиками. Сварить овощ- 
эсти картофеля. 

з размолоть в кофемолке; Свежие 
льно очистить и промыть под стру- 
воды, а затем целиком заложить в 


› посыпать грибным порошком и про- 
“ть варить похлебку еще 1 


гв ре: За 10 минут до готовности добавить 
Ровый лист, 


5 минутна сред- 


петрушку, укроп, перец и наре- 
ать похлеб- 
крыш 
и, можно до) 
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С. Г 


бавить в тарелку стс ловую ложку 
сыпать нарезанным . 


сметаны ИО. 
зеленым луком. 


Жо ват 
Похлебк= = Д ие 
охлеока грибная с перловой крупой И 
ро 
200г свежи ы ( и 100г; ушеных), 4 карі Е сб 
тофелины, 7( 1 морковь, 1 головка 
репчатого лука, 50 г масла, З корня петрушки, Похле( 
соль, перец Т 
А Е ОС 
Сварить грибной бульон. Ког та он будет:по- Зато 
чти готов, положи іа отваренную перловую |’ ХАК, 
крупу, обжаренные на маслелуки коренья, наре- аг лож 
занные мелкими ломтиками, картофель, нарезан= 00). 
ный кубиками, и довести до полной готовности Картофе 
Перед подачей кстолу добавить в кахдуоа Зацоры; 
релку нашинкованные отваренные грибыис аст 
тану. 


Ц 
ол 


Похлебка с курицей 


500 г курицы, 200 гкартофеля,  стаканаише- Зое 

на, 100г сушеных грибов, 2 луковицы, 60/2 шии- 

ка, зелень, соль. 

Грибы замочить на 2—3 час затем мелконаз ан 
резать. Налить в кастрюлю пли глиняный гор той 
шок воду, засыпать промытое пшено, положить ОЯ УК 
курицу, грибы и лавровый лист. Когда птица те 
слегка уварится, положить в похлебку нарезан 14) 


404 


т. 

—15 минут. 

аж О Е. цвета и 

21 олоТтИСТО О - 

о е арки. По 
е Е Т Е Ое конце варки З 

А занную зелень. 


тофель. 


хлебку Ў 
ВПОХЛ лко наре: Е 
г ть пбавить мелко 1 а лебякойилиржа 
тан куснапохлебка с ку. 
новкусна 
(Особели 
пам хлебом. 


Похлебка картофельная с помидорами 
07 


Зғартофелин, $ помидоров, 1,5 л воды, 3 яи ЕЕ 
желика, {стакан молока или сливок, 6 сто. 
гкоренья, а вых ложек масла, зелень петрушки и укропа, 
офель, нарсан соль. 
ЭЙ готовнос г Картофель очистить, отварить и проте 
‚Помидоры отварить, протере 
ем. Полученную масс 
"ШШ со сливками жел 


Вести до кипения. После этого положить руб- 
ую зелень. 


рет 
тьи смешать с кар- 
аправить смешан- 
ами, маслом, солью и 


Похлебка английск: 
1 Хартофелиы, 100 г кон 
Зы, 1 луковица, 1002 бры, 


тельного или сливочного, то! 
Ла6ровый лист, соль, вода. 


рить нарезанный, ку 
иной воде с лавро; 


ая 


сервированной кукуру- 


изы, 2. столовые ложки 


пленого мас- 


15 Минут лавровь Ил 
серованный 


 ОЛОЖит: 
Е ‘я кукуру, у пар 
У минут. Д 


пас. 

) УК Зуи вари. Т 
ртую Орынзу 

до растворения. 


це 
и Размещать 


Мох 


«Но по, ‘авать со сметаной, 


Юшка картофельная с морковью 


200 г моркои и, 0 картофелин, 3 луковицы, 15а 


800и, 4 столовые ложки ‹ тивочного масла, 1 жед- 


ток, зел 


Морковь и репчатый лук очистить, вымыть, 
нарезать соломкой и пас серовать на сливот 
масле. Очищенный картофель нарез ть долька 
ми, положить в кипящий овощной отларла 
рить 15 минут. После этого положить паса 
ванные морковь и лук, посолить и тоски 
Готовую юшку можно заправить желтком, 


и 
Юшка картофельная с зеленым горошком 


200.2 картофеля, 1.морковь, 7 корень паа 
ки, 1 луковица, 2 яйца (желток), А таа 
леного’ горошка, 8 столовой ложки сливочі л Ў 
масла, стакана сливок или, „молока, зелень, св; Е 
Морковь, петрушку ирепчатый лук от 
2 ать мелкими‘кубиками и ‘спассеровать "н 
асе. В кипящую воду положить 


говяз 
бачков, ; 


А8) Т нарезанный кубиками а ве 

нзу у А ошеа Б добавить промытый с вежий з6) т 
"аа, Рт шек, пассерованные коренья, лук и ва. 

И, т и В конце варки юшку посолить и, 
Е : заправить см сью молока или сливок 


| снявсогня, 


"Орков, сжелтками, При под: 
5 | парезанной зеленью петрушки или укропа. 


лче на стол посыпать мелко 


Злук № 
‘уковицы, 151 
1020 масла, 1 же. | Юшка картофельная с кабачками 


500 г говяжьих костей, 700 г картофеля, 200.2 
ІСТИТЬ, ВЫМЫТЬ | кабачков, 


ь на сливочном 


200 г помидоров, 1 морковь, 1'‘лукови- 
ца, 1 корень петрушки, З столовые ложки. сли- 


зрезать долька вочного масла, 4 столовые ложки сметаны, 2 по- 
той отвар и б идора лавровый лист, зелень, соль, перец: 
жить пр Из костей приготовить бульон и процедить. ! 
гдать вски кипящий бульон опустить очищенный и на- | 
желтком реапный дольками картофель, варить 3—5 ми- 
Е о Обавит ъочищенные и нарезанные долька- 

4 горош | х хабачки и варить еще 5-10 минут. После 

а петр о положить пассерованные, нарезанные со- 
дрен» каш, той лук, морковь и петрушку, нарезанные 
Ст ром ками свежие помидоры, посолить, запра- 
ски @ нь С ть перцем, лавровым листом и варить 3—5 ми- 
ка, зе” сти т ри подаче на стол в тарелку с юшко? по- 
лукоч! А ий Жить сметану и мелко нарезанную. зелень 
серой ушки или укропа. 
уп 
лу 407 


Юшк 


Ге > 
/2 стакана фасоли, `5 картофе. 
1 корень петрушки, 2 морк 


а картофельная с фасолью 


Е, 
лит, 2 луковицу 
06и, 3 Столовыелоу 


ки сливочного масла, 2 л воды, 1авровый лист, зе. 


лень, соль, перец 


Фасоль перебрать 
лодную воду, дать з 
а потом варить при оч 
товности. 


ВЫМЫТЬ, положить в Хо- 
инеть на медленном огие, 
1ь слабом кипении дого- 


Морковь и петрушку очистить, нарезать ку- 
| биками, а лук — кольцами и пасс 
вочном масле, опустите 


ровать на сли- 
в кипящую воду и ва- 


рить 15—20 минут. В конце варки положить ва- мт 
реную фасоль вместе с отваром, пассерованные Я у 
коренья, лук, посолить, заправить перцем илав- виц 


ровым листом. При подаче на стол юшку в1а= 
релке посыпать мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки или укропа. 


Юшка картофельная с цветной капустой 


400 гкартофеля, 1 морковь, по 1 корню петриш” 
ки и сельдерея, 2’луковицы, 5002 цветной кап 
сты, стакана сливок или молока, 1,5 д 600, 
зелень, соль. 


Морковь, корни петрушки, сель, 


с дерея и лу 
нарезать соломкой и пассеровать со сливочным 


рель нарезать доль- 


й картос 0 А 
шу, 2, засл0. а есу разобрать па отдел ьные 
) сто 66 кана цветну | р 
Роны Чеш | соети. э воду опустить подготовл‹ нныї 

хаа ае обавить капусту, 


| картофель варить 10 минут, д 


ложить р павсерованные коренья, ки 
ленно ор пут. Перед подачен на ‹ От о 
Кипениидот | бтьсливки или горячее моло К рем шаты 
В тарелку положить мелко нарезанную зелень 
петрушки и укропа. 


тук и варить 7—=10 ми- 


посолить, ДО- 


›, нарезать Ку: 
ровать на сли? 


ую воду и Юшка грибная 
ПОЛОЖИТЬ в 400 мл куриного бульона, 502 сушеныл грибов: 
анине р а , 
ассерованиы! Злуковицы, 30 2 ‹ пивочного масла, 6’`яии, 1002 
перцем ім черный перец, лан ровый лист, зелень, соль 
ику в Сушеные гриб ы 
07 вю 7 Е тые грибы промыть, залить холодной 
зеле! „оставить на 3—4 часа для набухания. Заз 


и Вновь промыть 

Вый грибной бу. 

Иашинковать, 
Иа ссеровать, 

осло воды и яиц замесить тесто, расл 

. "арезать на квадратики, на се 

пе Фарш из грибов с 


и варить до готовнос: ТИ. Го- 
льон процедить. Грибы мелко 


добавить мелко нарезанный луки 


ка- 
редину поло- 


луком и защинать 

и а) ив кипящей подсоленной воде при сл паа 
2 Рея И ый пении 3—5 минут, се 
ив 
сли 


409 
зь. Ч 


Соединить грибной бульон ску 
ветлить. Изделия с грибной н 
в порционную посуду 

пать руоленои зеленью. 


Риным уос. 
ачинкой поло; 


Б жить 
залить оульоном ИТ 


10сЫ- 


Юшка по-охотничьи 


200 гпотрохов птицы, 200: картофеля, 1.мор- 


и, 1 луковица, 1 пучокзе- 


леного лука, 100 г пшена тень петрушки, пе- 


рец душистый, лавровый 


ковь, 1 корень петруш 


тист, СОЛЬ 

Потроха варить до готовности. В кипящий 
бульон положить пшено 
картофель и варить до по 
бавить пассерованные коренья тук. За5-10 ми- 
нутдо окончания варки добавить душистый пе- 
рец, лавровый лист 

При подаче 
нью петрушки. 


ірезанный кубиками 
туготовности, затем до- 


посыпать зеленым луком и зеле- 


Юшка овощная 


1 кеговяжьих косточек, 100 2 моркови, 100 греп- 
чатого лука, 50 гкория петрушки, 100. 2сливоч= 
ного масла, 300.2 сметаны, 302, 
ропа, петрушки, перец, 
 Говяжьи косточки п 
водой и отварить. Мор 


муки, зелень уК= 
соль. 
Ромыть, зал 


ить холодной 
Ковь, лук, до 


петрушку мел- 
410) 


2102потр‹ 
| 1020 масла 
| Яехорня. 
зелени 


лИвочнымМ маслом и 


ГБ СО С. 
унить СО 5 гпро- 
ой Те заратьилоту, Затем тушеные овошу Е 
0; Ко бульоном. - тьскостным бульо- 
но тЫ) ИНИТЬ 


ьчерез сито и пов и 
у Юшкузаправить рас 
о полит перчить. А 
«ой, ПОСОЛИТЬ И ПС ЧЕ А 
№ похват па стол посыпав мелко нарезаннс 
олавать на стол, 
офеля, 1 зеленью укропа и петрушки 
ца, 1 току 


етрушқи, 1 
ЛЬ, 


ртой со сметаной му= 


Юшка с: потрошками 


200гпотрошков, 500 гкартофе 
ного масла, 50/2 моркови, 100 
202 кория петрушки, 30 2м 
202 зелени укропа, соль 


100 гсливоч- ] 


В кипящий 
ти кубиками 
ти, затемде 
За 5=1030 
ипистый ие 


репчатого лука, | 


/ки, 250 г сметаны, | 


Сварить юшку из потроші 
цы, бульон процел 
НЫЙ картофель, слегка поджаренные 
рень петрушки, ки варить 


шку заправить п. 
Ной, П, 


ков домашней пти- І, 


ить, положить в него нарезан- 


морковь, 


до готовности. 
ассерованной мукой и смет 
Одавать на стол с зеленью ‘укропа. 


га- 


Юшка с Галушками по-полтавски 


Е 002 картофеля, 1002 репчатого лука; 25 мл под- 
олнечного масла; перец, соль 

4 ° перец, соль, лавровы р 
зелень укроти. Ы лист, 


(ля галушек: 2502 муки; 2 яйца, 400 мл'воды, 
411 


Картофель очистить, 


порезать иотв 
тем в отвар положить 


галушки, пассеров; 


5 анныр 
лук, перец, соль, лавровый лист и варить 10% 
15 минут 


Приготовление галушек 


Замесить пресноете 
сто из муки, яиц 


Раска тать его тонким, 


квадратиками 


слоем, порезать 


Юшка рыбная 


1 кеживой ры 10 горкови, 50:2 корня пет- 
рушки, 100 г репии ука, соль, перец, лавро- 
вый лист, зелень петр 


В кипящую воду 1 
петрушки, луки варил 
бавить почищенную ры 
иварить 45 минут 


ожить морковь, корень 
10 готовности. Затем до- 
у, посолить, поперчить 
Перед тем как снять юшкус 


огня, положить лавровый лист. На стол подавать 
с мелко нарезанной зеленью. 


арить За. 


поту 
риктер 
Ску 
| перец, 
"льва 


| Приподач 


Юшка перловая с грибами 0 о 
100 г сушеных грибов, стакана перловой круг | ер б 
пы, 500 г картофеля, 1 корень петрушки, 1.мор- с 0), 1 
ковь, 1 луковица, З\ столовые ложки! сливочного 77 
масла, "стакана сметаны, е 


1 столовая, ложка 
муки; стакапсвекольного, кваса, 1,5 лводы, 302 
лень специи, соль. 2 , 


Й залить 8 стаканами холод- 
р отовностй: Сваренные 


бы 
Н лкими кубиками, а 


тобоо) г 
Т варить Дот 
нарезать ме 


р промыть, 
ар процедить. 


Игр! 
Вкипящийтрионот х 1 | 
ный нарезанный кубиками картофель, варить 


1Оминут, добавить сваренную отдельно перло- 
вуюкрупу, пассерованные на масле с добавлени- 
1,50 ммуктгнарезанные мелкими кубиками морковь, 
ГА 2 Корня. || петрушку и мелко нарезанный лук, нарезанные 
мА Е. трибы, перец, лавровый лист, свекольный квас, 
‚ 7 минут. 

К и подаче на стол 12-4 ? 
сорковь; кораи 00 даче на стол юшку в тарелкезаправить 
гости. Затем \ипосыпать мелко нарезанной зеле. 

мит Птрушки: зеленью 
ить, опер! Зк: 


„бной отвар положить очищен- 


лятины, курицы и ветчи- 
такана сметаны, 


тей, кости продолжать Варить вместе с друг 

костями 2-3 часа, послечего бульби пао 
0 Соедитить сте о 
ветчиной, очищенными И На: 
ЬЮ, пс грушкой, сельдерееми 
а пропустить 
с частой решеткой 


Сваренное куриное мяс 
ной и говядиной 
резанными морко! 
все вместе два ра 


через мясорубку 
Полученную массу поджа- 


ритьна сливочнох 


(‹ ›бави ть размс эченную 
вб; 


›рошо перемешать, вновь про- 


льоне булт 


пустить через м 


орубку, добавить процежен- 
ный бульон, посолить, положить ушистый и 
горький перец, варить несколько минут и заз 


править сметаной, смешанной с « ырыми желт- 


ками и сливочным маслом 
При подаче на стол юшку в тарелке посыпать 


мелко нарезанной зеленью петрушки 


Юшка крестьянская 


200 мяса с кастью, № кочапас вежей капусты, 
бкартофелин, 2 моркови, 1 корень петрушки 
2 корня! сельдерея, 1 луковица, 3 помидора, 
1 столовая ложка свиного сала, 4 столовые лом» 
ки сметаны) 2л воды, лавровый листу соль; 
перец. 


ы, 
00007! 
ау С 


триполаче м! 
тї. 


Юшка 
Ў02яса, 800 


Иаруики ц с 


ов б 
ао 
М 0 


Ул 


Из мяса сварить бульон. Очищенн 


ые и наре- 
занные кружочками морковь, пет 


трушку, сельде- 


414 


В кипя- 


ть на свином сале. 


ассерова атра 
20, И бульон положить капусту 2 
2 процеж А ИВ сипения, 

тета щий прое падратиками, довести до кипені 
И езаниую К щенный, нарезанный дольками кар= 
Ў очище ) Й Саа 
И сель "а добавить ть 10—15 минут. После этого доба 


Де ари 
Орун: Теа ль и вар! са Ў 
рез Мяс ри т ссгрованные овощи, нарезанные 


2 массу поа мипомидоры, перец, соль, лавровый листи варить 
Б Размочен 


долька- 


т! еще5-7минут. 

ать Вновь При подаче на стол юшку втарелкезаправить 
ить процехае| сметаной. 

Ь душистыйн 
оминути з Юшка картофельная с мясом 


зырыми жет 2002 мяса, 800 гкартофеля, 1 морковь, 1 корень 


| "ушки сельдерея, 1 луковица, 1 сто. повая 
ложка томата-юре 


тке посыпат» 


2 столовые ложки сливоч- 


ки. ного масла, 2 т воды, лавровый лист, зелень, соль, 
перец: | 
е „Сварить бульон из мяса Морковь, пе трушку 
сельд ў на б = Е 
ў апі КЕ Льдерей очистить, нарезать, брусочками а 
жё и парин 5 В соломкой и пассероват ъна сливочном мас- 
А А 2 КИПЯЩИЙ мясной бульон положи: 
к улы ложить наре- 
оми! Нн) П <; 8 
б т уе ыы ломтиками картофель, варить 10 минут, 
ТОЛ 2 ТА Е ить пассерованные овощи, перец, лавровый. 
дист! посолить и варить 5-7. минут. При подач 
7 | дв тарелку. с юшкой положить к даз 
ыё ПОЕ о Мяса и посыпать мелко н; ` сок Заре. 
Я азык арезанной зеленью. 
ку, | 


415 


Юшка грибная с фасолью 


5-6 сушеных гри 
кан фасоли, 5 


ловые ложки 


бовили 1 


2 свежи: б ) 
2 свежих грибов, 1ста 
картофеля, 1 10ковица, 3 сто. 
) ‘тельного масла, 


() 


2л воды 
соль И 


Грибы промыті А 
рить до готовности. ( 


Ь ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ И ва 


хе грибы вынуть из 


бульона, промыть, нарезать, а в процеженный аа 
б ода: 
бульон положить сваренную почти до готовнос || ДИ 

ти фасоль вместе со 12004; 


ром, очищенный и наре 
занный доль | 


«рель, дать закипеть, до- 


бавить нарезанные 


ы, посолить, варить до’ | 
готовности картофеля и заправить пассерован |) 
ным на растительном масле луком 


Юшка с фрикадельками 


2л бульона или воды, 800.2 картофеля, 1мор 
ковь, 1 луковица, 2. столовые ложки. сливочное. 
‚масла, № стакана риса, зелень, соль, перец, 

Для фрикаделек: 6002 мякоти: говядины, 
2 ломтика-хлеба, 1 яйцо, 1 луковица, соль, перец: 


В бульон или воду положить очищенный И 
нарезанный кубиками картофель. Луки морковь 
Охистихе товарезать Обжарить н положить в бу 


416 


р Ч Е 


2д0- 
аправить рисом. В концед 
а 


ј тит. 

д т прокипя х РЙ 
ра белаи пделек. Мясо дважды 
к влениё 

 ригото 


3 за- 
бку с замоченным : 
мясорубку с : 
пропустить через м р; 
нее и лотом отжа ТЫМ 
том посолить, поперчить ои 
емешать Сковороду: смазать маслом, раз. 
Е ней, зеличи! ец- 
| жить наней мясные шарики величиной с грец 
| кийорех и поставить на 5 минут в духовку. 
Перед подачей посыпать зеленью петрушки 
пукропа. 


МОЖНО 3 


хлебом и репчатым лу= 
по вкусу, вбить яйцо, 


щенный и наре 
ть закипеть д 
лить, варить 
ггь пассеровае 
м. 


Юшка сырная | 


200 сыра, 2 столовые 


пожки сливочного масла, 
зелень, чер) 


тый молотый перец, 2 яйца, 2 столо- 
вые ложки сметаны 


Сырнатерет 


на терке, вбить яйца, добавить 


Ми Рмятченное масло, мелко нарезанную зелень, 
я ў рец, сметану. Все хорошо перемешать, доба- 
Иа ў ую мякоть хлеба, сно- 


ать шарики, обвалять в 
отварить в бульоне, 


Юшка молочная с галушками 


2002 пшеничной „муки, 2 яйца, 


? 50 г сливоч 
‘Масла, 300 мл воды, 2 п молока, 0 


сахар, соль. 
МҸ атро и акун 5 417 


Из муки, яиц, сливочного масла и воды 


Заме- 
сить тесто. Чайной ложкой сформовать из него 
о ине РТ аа ть их в разведеннов 

шки ВС плывут, 
табом ог не, Г 


водой кипящее молоко. | 
варить их не 
добавить сах: 


Затем 


но‹ ПОТОМ 
6 р 
А, 
ТИ 
точками Ом 
ИНЫХ 0: 
корня пет- | Ттолонн 
| пики, 1 : ыдРЦ, СОЛ: 
| 200 10рея, | 04 
| И ржски топле- Ш Капусту 
) ного масла, 101 там 
Почки очистить иг 1ОЧИТЬ В ХОЛОД- | 
ной воде 4—6 ча го ошпарить не- |. ми 
сколько раз кипяткоу варить до готовности ) 


Наре 
рушку, тастерна+ 
чатый лук мелко поре. 


мтиками. Б 


дить. Пет- 
офель иреп- 


ельдерей ит 


ть. Все; кроме картофе- 
ля, обжарить в масле. В мясной булі 

отвар из соленых огурцов ( 
вины), картофель, Затем обжаренн 
лук-порей, специи, очищенные и припущенные 
соленые огурцы, ра зведенпуо мучную заправку. 
Всекипятить 10— 5 мин ности. Огур- 
цы перед закладкой варг гс бульоном. 


‚он добавить 
ИЗ кож 


кицы.и сердце- 
ые коренья, 


Утдототов 


т 5 минут 


‚придания вку- 
для при? ть 
| заправи 


ІТЬ 

Й пссольник за! 7 

то 
а огуреч! 

а енью: 


го рассола, 


зной зел 
Рассольник домашний 


200 гговядии 


) 


пьпетрушкі 

офеля, 2 моркови, 1 корет та 95 

и р етьдерея 1 луковица, 100 глука-п в 

ка сел „121 ой а 

Ы. 2 товые ложк 
у р, 1, < СТОЛ : 
‘а, 2 Корня рер леных огурца И 
д в ложки масла,лавровый л 

рень сельди, 2споловы 


10 г лука-поры, перец, соль. 


ЛОЖКИ РОЩЕ Капусту нарезать соломкой, картофели 
> дольками или брусочками, корені 
"вать и спассеровать на масле. 

"омтиками и припу 
Вкипящий мясной бульонположи ТЬ 
ту, картофель, через 
"ые коренья и огурцы. За 10 минут 
ти Варки заправить прокипяче 
= ОЛОМ, лавровым 2 


1одаче положить в 


“метану, 


я и лук нашин 
эчить В Хол 


'СТИТЬ. 
5-6 минут — спассе 


нным огуре* 
листом, перцем, Сол 
рассольник ку 


и перло_ 
ели, 


ы, 400'г кар- 
‚вежей капусты, 4 
ы, 200 гсвежеи ка т 


Огурцы нарезать 


капус- 
рован- 
до оконча- 
ным 
њю. При 
сочек мяса 
посыпать зеленью. | 


2 корня сельдерея и пастернака, з 
ки и укропа, лук-поре 
1 морковь, 1 репа, 
мас. 


Ии елень петрущ- 
Е й, 3—4 зубка чеснока, 
2 столовые ложки Сливочиогд 
1, по 4=6 горошин черного и Вушистого пер. 
ца, 2 лавровых листа, сахар, соль. Е 


Перловую крупу ребрать, промыть несколь- 
ко раз горячей водой, воду ‹ лить, довести дото- 
товности в сотейнике. Коренья и лук нашинко- 
вать, картофель нарезать брусочками 

В основной к: 


істрюле приготовить бульониз 
мяса цыпленка с добавлением щепотки сахара. 


У гриб 
За время приготовления бульона спассеровать т, Золе 
Д р ты, 3 Соле 
овощи, коренья и лук, полить их горячим оульо- .. 
| т ка. ХТО 5а шки 37 
[1 ном и ввести в рассольник, добавив затем блан- 


шированныеогурцы и крупу. Посолить, добавить Меж 
специи по вкусу, долить прокипяченный огурез- Ватто 
ный рассол и все вместе проварить еще 5 минуг | 00%, 

Подать со сметаной и рубленой зеленью. 


Киця 
Рассольник с гречневой крупой Т 

б б 
б/крепких соленых огурцов, 1. броква, 1 морковь, м Л 
2 стебля лука-порея, 1 луковица, 1 корень сель- Сч ить 
дерея, 1 корень петрушки, 2.л воды, 3 картофе- и 1 
лины, стакана гречневой крупы, 6 столовых И, 
ложек сливочного масла, 1 стакан сметаныђлав- В 


ровый лист, зелень петрушки и укропа, соль. 


420 


(9 нарезать кубиками и от- 


картофел и 
тЫ ихв следующем порядке: огур 
= ‚ лук-порей, лук репчатый, 


петрушки, карт офель. Затем 


ни сельдерея и А 
Е лавровый лист и ва- 


положить гречневую крупу, 
рить до ГОТОВНОСТИ. Приправить маслом, смета- 
ной, СОЛЬЮ, рубленой зеленью и 

пения, Подать со сметаной 


довести до ки; 


‚ить бульона Рассольник грибной 


ПОТКИ Саха 
ТІ р 200 грибов, 4—5 столо 


ложек перловоикру- 


спассеровать сол 
рова р пы, 3 соленых огурца, 1 м 
аа рее ози ца, 1 морковь, 1 корень пет- 
зс е и 3 л в0ды, 2 крупные луковицы, 2 столо- 
‚в за обаш В ложки растительного масла перец, со. т 
ТЬ ка Л е ТЕТ 
Е уре ролю налить растительное масло и на 
| . ить мелко нарез: чис 
. я лко нарезанный лук, гриб 
Т | ть, а лук, грибы очи- 
еше т ть и добавить к луку, пса Е 
енью. ат тком и варить до готовности сеч 
лЬН ГК А 
у тб аго сзарить коренья, перловку и доб, 
уп ой а грибам, Огурцы нарезать и Е =. 
н н ә 
! рюлю. В концев, же 


Циями. арки заправить 


‘Ассольник с рыбными ко 
Рас НІ бным нсерва 
ми 


 0псервы: «Лосос: 
:ось 
огурца, 1 луковица, Зоо РаЛЬНЫй» 
‘ртофели 


> 3 соленых: 
>, 1 морковь, 
"орковь, 


петрушки, 


10 9 


ска риса 


ЗЕ 
йок чеснока, 1 стол 
, ) 


р 
1 столовая л 
ожка ли, 
лимолнойце) 
(ры, 
1 столовая ож 
2 ли 1 стакан воды дя т 


7) мл ра 


пительного масла 


Т 
оматно 


( )1 ры. кор 
И Й ренья, лук нашинковать, влить 
асло, стакан воды и тушить под крышкой, Ко 
а вода выпарится, ис рс тожить продукты в касе 
тролю ст иняшей водой, всыпать рис и варить 


ги. Добавить отварной картофельи Хаван 


ДО ГОТОВО 
томатную пасту абад 
- Т 
В конце варки положить консервы, лимо" 02-400, 


оц, 100 р 


тьченный чеснок. Се 
11503, 
Гем мел 


ную цедру и изме 


Рассольник с потрошками 
5 я 0л г 0800 
500.2 потрошков, 3 л воды, 2002 соленых 
цов, 2 корня петрушки, 1 стебель сель Е 
1 луковица, 1 морковь, 1 лук-порей, 00 аки! А 
феля, 100.г щавеля или салата, 2 столовые” 
ки жира, 1002 сметаны, зелень, соль. 

е0" 
Подготовленные и тщательно промытые П 
омашпей птицы 


трохад зарезать кусками, зали 
холодной водой и отварить 

процедить: Мел! 

мілук, 
вести до, 


‘до готовности, от 


ко нарезать (соломкой), кореш 
слегка поджарить их, залить отваром ид@! 
кипения Положить нарезанный КСО“ 
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пр `, доба- 
вар! ( минут; 2 а 
ве 

5 тикам еные огурцы 1 

ЛОМ 


ель, 
НН 9 картоф 
Ис, Но | амика `тный щавель или 


ИТУ нарезанные 
ВН 


ИТЬ -, 
С ол, ПОЛОЖ прокипятить 
вод а лить рассо: е потроха и про 
БО? В 


нарез: 


Я арепы 204 
1 | лый салат, вар г. Подать со сметаной и зе 
оа ‚5-10 мину р 
Инковат втечение 2 1 
К ъ, Вид | лепою укропа: 
Рышко рі 
Продукты к Солянка сборная мясная 
ать Рис и вару Я ) 100 . етиины, 1002502 
1ОЙ картофель раз 2 у тей 
| сисок, 150. г почек, $00 гл с 
а щы, 3-4 соленых: ‘0271 0 г каперсов, 1002 
серва то маслин, 100/2 томат 1-пЮү ( тивочного мас- 
ок. ла, 150 есметаны, Ў лимона, зелень перец, лав- 
ровый лист, соль 
‹ами Лукнашинковать и спассе ровать с маслом и 
г ОД 10матом-пюре до готовности. Соленые огурцы 
„ соленых = І 


Чистить от. кож 


пцы, удалить семена и нарез, 
поперек ломтиками толщиной 2 
пъ К. 


Товые м. 


ТЬ 
Змми припу- 
аперсы перебрать, маслины вымы ть. Го- 
ясные продукты нарезать тонкими лом- 
"ікамиза очищенный лимон — кружочками, 
кипящий концентрированный бульон по- 
ЭЖиТь лук, спассерованный томатом, огурцы, 
Хаперсы, мясные продукты, лавровый лист ива- 
РАТЬ 510 минут. При подаче добави 
НЫ, ломтик лимона, зелень, сметану. 


ть масли- 
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Солянка сборная мясная любительская м 
Е рв 
852 языка, 100 г говяж ъего сердца, 10 еговяжь. и 
их почек, 70 гвымени, 100 2 репчатоголука, 100, Г | 
соленых огурцов, 50 г каперсов, 20 г маслин, 307 0) 
томата-торе, 30 г сливочного мас па, лимона, Ш 
а 0. ПИ 

Язык, сердце и почки ст Т 


ьи нарезатьтон- 


кими ломтиками. 1 ванный лук и томат- 


пюре спассеровать. Соленые огурцы нарезать 202 
аискось в виде ромбиков. Затем в кипящий бу- 

наискось дет ИКОН па) хоре! 
льон опустить пассерованные лук и томат, огур- о 

цы, каперсы вместе с рассолом, подготовленные | 2% 

язык, сердце и почки и варить 10-20 минут. ти 

Втарелки положить ма‹ тины, кружочекочи- | вр 

щенного лимона, сметану и зелень Хас 
Репа 

С Р С ‹ 2 р а 

‚олянка «Скромная» Зе 

200 г риса, 4 луковицы, 4 зубка че; пока, 600 Єй т 
цуккини, 2 банки томатов, 5002 колченых:кол- ОТ с 

басок, 8 столовых пожек оливкового, масла, пе- т М 

рец, 1,5. л бульона, 2 банки фасоли. я 

Рин в 0,5 л подсоленной воды (вре- ТК 

мя варки 20 минут), откинуть на дуршлаг. Лук Зу ыц 

и чеснок мелко порубить. Ц. 


Уккини разрезать 
вдоль пополам. Цуккини и колбаски нарезать 
ломтиками. Томаты откинуть на дуршлаг "а 

‚ 
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и томат, огр. 
(готовлениые 
20 минут. 

›ужочекоче 


"Немного бульона и проварить 5 минут. Солить 


гельчить. Потушить лук, цук- 

пе. Добавить чеснок, по-. 

рать» баски в масле. Добавить т 
Ш атный сок и приправить. лить бу 
ОМ Е 

аа тить, накрыть и варить 10 минут. 


фасоль на дуршлаг, добавить в суп. 
‚ Разложить рис по тарелкам, 


мякоть ИЗМ 


70 
льо ВС 
Откинуть 
Варить минут 
разлить по ним суп. 


Солянка украинская 
300 г вареных или жареных телячьих почек, 
жареного мяса, отварной свинины, 60—70 гсала, 


Злуковицы, З 
томатной пасты, 3-4 соленых огурца, 10—202 
каперсов, 2 столовые ложки сметаны, лимон, 
красный молотый перец, зелень, соль. 


Репчатый «мелко порубить и обжарить с 
нарезанным кубиками салом. Чеснок натереть на 
мелкой терке. Отварные или жареные телячьи 
Почки, жареное мясо, отварную свинину наре- 
Чать тонкими ломтиками, добавить томатную 
пасту, красный молотый перец, очищенные от 
ащы и семян, нарезанные соломкой соленые 
тарцы; репчатый лук, обжаренный с салом, чес- 

Ок потушить несколько минут. Затемівлить 


зубка чеснока, 3 столовые ложки | 


вкусу. В готовую солянку положить капер- 
2—3 дольки лимона, мелко нарезанную зе_ 
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лень петрущки или ү кропа 
дельно 


огонь на 15)минут. Пере 


сы, маслины, зелень. 
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Сметану 


д подачей на 
жать в солянку лимонный сок, г 


а. 


Подать от. 


(й 

Солянка рыбная сборная 70 

и 

1,25 лрыб 1 ОВ Г 

| соле и филе, 72 ракав, по цо 

, - 00 

25020 ши и свежей осет- о 

/рца (или. 10- 1 Е 

половые ложки Е 

НТ соленых гри- ур 

бов, 1 морка (корень и зелень), № 

10 горошин че овые ложки 210110 

укропа и ист, 2 столо- Юлю. 

вые ложки ра соле рощ 

Рыбный бульон соед отдельно’‘проки- то 

пяченным огуречным рассо, положить наре- Шив 

занные соломкой мс петрушку и вскиз Сова, 

пятить на медленном огне. Мелко нарезанный | т 

лук ипомидоры пассеровать на масле. Соленые м 

грибы ошпарить, нарезать кубиками Огурцы и от 

нарезать кубиками, свежую рыбу кусочками ре у 
и вместе с нарезанными кусо» 


к т 
іками соленой Ш ВН 


0] 
рыбы, мякотью раков и пряност 0 
бульон и поставить вдуховку ил 


ями добавить в ХА И 
ти на медленный ух Ы; 
стол: вы- Куран 


Ц 
1Оложить капер= 1 м 


свежей а 

й осел. 
а (или 10- 
ловЫе лажу 
соленых гри. 
НЬ и зелень), 
ловые ложки 
Ст, 2 столо- 
ОЛЬ. 

тьно прок! 
жить нае 


сковская 


амо 
Солянкі т: 
2002 свежего судака, 2002 
я трины, 500г оливок, 


{ белых ма- 


ш 
ой семги, 
2000800 


1 п) 0се 
н: соленой), 0 р 
кей (или С } ‚3 
йе сиеложки томата пюре, Е: 
21010 2 З соленых огурца, 1 луков 


ў а, = 

ованных рис 7: 

ий половые ложки ‹ пивочного масла, 1 стол 
ст ло) 


ки, 15 маслин, № лимона, 1 стакан 
1 столовая ложка каперсов, 


ца, 
вая ложка м 
огуречного рассо. ла; 
черный перец горошком, тавро : С 
укропа и петрушки, соль, 2 л рыбного буль 


вый лист, зелень 


она. 


Мелко нарубленный лук положить в кастрю- 
люи обжарить на масле. Всыпать в эту же каст- 
рюлю муку, влить бульон и огуречный рассол, 
хорошо перемешать и довести до кипения. За- 
тем добавить нашинкованные грибы, каперсы, 
оливки (без кос: точек), лавровый листи переци 
‘Кова довести до кипения. 

м Кть в кастрюлю ошпаренные к 
ты той рыбы, припущенные стом 
лИивОчныМ маслом огу 
ТОтовности рыбы на слабом ог 
па ть светлый, слегка кра 

И вкус, запах рыбы стей 
оложить по Боба асса В тарела 
ы ида рыбы, за- 


их супом, добавить 
т 0 кружок л 

Чую зелень укропа и петрушки ала руб. 
› маслины. 


Солянке подать расс 
сстегаи 
С рыбой 
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атом- 
рцы и варить до 
не. Солянка дол- 
сноватый бульон, 
киц 


Сол янка донская 


Я ө} 25) 22 Я р 

300 госетрины, 250 2 го, товизны, 2 моркови, 1 ко- 
рень петрушки, 2 луковицы, 2—3 соленых огур- 
ца, 50 г каперсов, 100 г маслии, 2002 помидоров 
или 100 г томата-пюре, 50 г ‹ пивочного масла, 


И лимона, лавровый лист, зелень, перец, соль. 


Нарезанные соломкой коренья и лук пассеро- 
вать с томатом-пюре. Соленые огурцы очистить 
от кожицы, удалить семена и нарезать ломтика- 
ми толщиной 2—3 мм, припустить до полуготов- 
ности. Каперсы перебрать, маслины вымыть, ли- 
мон очистить от кожицы и нарезать кружочками. 
Осетрину разделить по 3—4 кусочка на порцию, 
Хрящи варить до готовности, а затем нарезать. 

В кипящий бульон положить куски рыбы, 
огурцы, каперсы, пассерованные коренья, луки 
томат-шоре, добавить соль, ‘перец, лавровый 


лист, нарезанные дольками свежие помидоры и 
варить в течение 5—10 минут. 

В готовую солянку положить 
на и маслины, мелко нарубленну 


ломтик лимо- 
ю зелень. 


Рыбная солянка с грибами 
1 кг морского окуня или зубатки, 3,5 п воды, 8 6е- 
лых грибов или 15—20. Шампиньонов ( П) сут 
шеных или марипованных:), 7 Стакан квашеной 
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|на 0) 
лист 
ТОД 
[ар очи: 
Тозоутика 


ами, 


рубленая 


ный огурец, каперсы, 


Толе к> пови 
мор ССА петрушки, 1 луковица, < столо- 
ол р, зелень ИКТ) муки, 5—7 горошин перца, огуречный 
. Я ки МУКИ, 
КЕЎ Пел у, 12=15 маслин, соль. 
г поми) рассол по вкусу, 1< 
пода Р Белыегрибы или шампиньоны очистить, на- | 
Рец сол г атьломтиками и сварить до по туготовност и. 
Тук пас Нашинковать и спассеровать репчатый лук: От- 
іы ео дельнона сухой сковороде (без кира) обжарить | 
ГЬ ЛОУ Ш д030лотистого цвета муку и развести ее неболь- | 
МТИ. шим количеством воды или бульона. Соленые | 
полуготов: з и = кие итолаи | 
МЫТЬ ‘огурцы‘очистить от кожицы и нарезать тонки- | 
с ЛИ | ми ломтиками. Рыбу почистить и нарезать ку- 
›ужочками: сочками. 3 
на порцию: Втрибной отвар положить сначала рыбу, че- 
р 0580 минут квашеную капусту, огурцы, капер- 
ски ры н а муку, лавровый лист и перец горошком. 
‚нь, ЛУК" р Оминут до готовности ввести ТЕ 
павровы" рооретыи рассол. 
мидоры! Ра ри подаче на стол в каждую, тарелку поло- 
к лимона, маслины и мелко рублен- 
еле 
‘ик лим НЬ. 
ень. 


Солянка сборная с осетриной 


1,5 лрыбного бульона, 1 стакан огуречного рас- 
сола, 500`рыбиого филе, 250г отварной соле- 
"ой горбуши, 250'г\свежей осетрины, 2 луковие 
цы, 2/соленых огурца, 2 помидора, 12 маслин, 
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100 г со. теных грибов, 


7 морковь, тк, 


Корень 0 
РУшки, 10 горошип мер ОШ т 
о о ? < Столовые 1 
ложки укропа, 1 стол Л д 
1н0годуқд у и 
1 лавровых Ба тй 
Ложки т 
подсолнечног 00. 
ВОН 
Прокипятить ол уречный рассол и влить его Е 
врыбный бульо ести {0 кипения. Нарезать Га, 
соломкой мор | еп» петрушки, положить а 
их в буль | ить лавровый лист и перец, 
Лук и помидоры мелко резать и пассеровать в 
растительном масле. Гу тошпарить кипятком с 
и нарезать. Огурцы нарезать мелкими кубика- 
ми, а свежую рыб ‹ ами и положить в 2002р 
бульон; 10бавить пассеровку грибы и соленую нид 
горбушу. Варить солянку слабомогне около хоре 
15 минут. Перед подаче т на стол выжать в нее Т 
лимонный соки дать настоят ься 10 минут. Мас- 10804) 
лины и зелень положить в тарелки. | 4,20 
Худ 
пы 
Я 
Рыбная Солянка! по-русски ль, зе 
500:грыбы, 5 соленых огурцов, 1— луковицы, 2= Е "а 
свежих помидора или 2 столовые ложки тома: м ср 
та-пюре, 2 столовые ложки нарезанной зелени, Ты Сц 
2.столовые ложки масла. Я Том 
Рыбу (желательно не мелкую и не костис- Т оту 
тую) очистить. Из костей и Голов сварить буль- ир 1007 
СЕТ 
З пр "Ос, 
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тит. ТОНЕ 
ки. Лук очи титр, Т 
ски. Лу о 
а юле 
гкаобжарить в кас Г г 
а Д 76 
си ат-пюре или помидо[ 
ай лстрюлю.куски 


затына ку 


7. 

ТЬ 
» 2 Ш ложить В к: 
засо минут. ПОЛОЖИТ! т 
ее у лить т 
ти нарезанные о рцы Вл ти 
т осолить и варить 15 м 


оцеженный 
В готовую 


анн) зелень 
ретт Г лко нарезанную 36. | 
ку положить мелк | 
солянку п 
г па или петрушки. | 
укро! 
| 
Солянка «Матросская» 
ИТЬ КИПЯТКОМ с перловой крупой и кальмарами | 
ими кубика | | 
пон 200 грыбного филе (хека, трески, мерлузы, оку- | 
по) р няиор.), 10022 вареных: кальмаров, 2 луковицы, | 

ы и солёну 


Ткорень петрушки, 1 сладкий ‹ тручковый пе- | 
гне Коло а Э 
и огне окол 


ыжать ве 
минут А 


рец, столовая ложка с тивочного масла, 1 сто- 
л0вая ложка томата-пюре, 


2—3 соленых огур- 
40,2030 гкаперсов, 2 столовые ложки перловой 
Крупы, 7 маслии (бе. 


1 косточек), перец горошком, 
Соль, зелень. 


Репчатый лук, петру 


1 А шку, сладкий стручко- 

ш2- И перец мелко нарезать, спассеровать с жиром 

кови даг 1 10матом-поре на слабом огне до мя гкости. Со- 

м Леные ОТурцы очистить от кожицыии семян, на- 
10. 


резать соломкой, добавить б 
Т0товности. Кальмар: 
МТЬ, нарезать солох 


Ульон и отварить до 
Ыы очистить, сварить; охла- 
кой. Филе рыбы нарезать 
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Ч С 


на порционные кусочки по 35—40 г. Перловую 
крупу залить кипятком, распарить на слабом 
огневтечение 2 часов, затем отцедить, положить 
в кипящую воду или рыбный бульон и варить 
Овощи, 
10 готовности крупы, после 


около.20 минут. Добавить пас серованные 
каперсы и варит! 


чего ввести подготовленные огурцы, рыбу, лав- 


ровый лист, перец горошком, соль и варить до 
готовности рыбы. При подаче в тарелку с солян- 
кой положить парезанные ка 


тьмары, кружочек 
лимона, зелень 


Солянка грибная сборная 


100% свежих, 20 г сушеных, 702 марипованных, 
60 г соленых грибов, 300 г репчатого лука, 3002 
соленых огурцов, 120 г маслин, 


100 г каперсов, 
100 гтомата-торе, 


60 гсливочного масла, № ли- 
мона, 150 г сметаны, 2 3 лавровых листа, чер- 
ный перец и соль по вкусу, небольшой пучок зв- 
лени петрушки и укропа 
Свежие грибы очистить, промыть, положить 

на 10-15 минутв кипящую воду, отцедить и на- 

резать. Сушеные грибы отварить отдельно и 

тоже нарезать соломкой. Лук мелко нашинко- 

вать, положить на сковороду с тох гом-пюре и 

поджарить на сливочном масле. Соленые огур- 


маринованные 


семян, 
ТЕ езать солом- 


все нар! 
СОТ ые кты ПОЛОЖИТЬ В КИТ 
СОГА НИЕ 10—15 минут. Затем доз 


и Й па 
а ГАТ кой. и варить 2 < 
о пя обули и бы лавровый лист, черный 
лены № 5 без 
Тулы, о ИН тать закипеть. Ввести маслины оез 
т, рыбу © | перешсо7 ти снова проварить 5. минут. 
Мн У ав. косточек, каперсы и снова прова] у 
а ра и пазлить в тарелки, поло- 
елку рить ду Готовую солянку разлить в тарк ) 
ух) 3 Сола. жить сметану, по ломтику очи нного лимона 
»КРужочее | тпосыпать мелко нарезанной зеленью 
Солянка с грибами и рыбой 
Я. к 
400г рыбного филе, 1 л воды, 1 луковица, соль, 
ринованных 4 горошины перца, 2 горошины душистого перца, 


лавровый лист, 1 столовая ложка сливочного 

масла или ‚маргарина, 200г свежих белых грибов 

или шампиньонов, 1 столовая ложка муки, 1.со- 

Лены огурец, 1 кислое яблоко, укроп, 2— 3 ломти- 

Халимона, 2 столовые ложки сметаны. 

| п 6 филе нарез; 
и опустить 


о лука, 200% 
3 г капербб, 


ать кусками, вместе с при- 

е ости в холодную воду, варить. В 
ам масле протушить кружки лука, на- 

и оломкой грибы, соленый огурец ияб- 

3 римерно через 10 минут добавить мук; ; 

т Следует перемешать, подлить. У, 


, ‹ рыбный отв. 
_Убсте с кусками т 
ку рыбы и варить на слабом опне 


А330 Е 


10 минут. Перед сс рвировкой доб 
су соль, положить изл 


авить по вку- 


змельченный Укроп, ломти. 
ки лимона и сметану. В соляни у можно добавит, 
кже нарезанн 


томат-п юре, 


которые надо вместе с грибами, 


Солянка грибна; 


с квашеной капустой 


2 И 00Х 
1,5 л вод, бов, 2 стакана м 
пакана мелко па бабы 


соле] 


резан такана кваше- т ЎЛТЬ 
ной кат петрушки, лист, 

толовы рот стакана у 
2:стол 10 а асту 
‹ КС уковицы, 2 сто- 


повые ложки сливо зла, 2 помидора, З лав 


ровых листа, 10 гороши о перца, ли- 


мона или № ст 


Сухиетрибі 


х замочить на не 


ько часов, за 
Когда сварятся вынуть 
вновь поставить варить, 


тем промыть иот вари ТЬ, 
их, нарезать соломкой 

добавив морковь, пет рушку, се тьдерей, нарезанз 
ные соломкой. Свежую и кваше: 
тушить вмес тес помидорами и 
до мягкости. Соленыегрибы ошпарить, нарезать и 
мелкими кусочками. Все соединить, добавить | ШТ й 
пряности и варить 15 минут на Умеренном огне. | 


К 
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Е 
ў "Уд, 10 
ог м аҹ 


ную капусту пог 
лукоміна ма 


йи СОКОМ 

-метанои и С“ 

ку заправить смета! 

олянку 3 
ОГ квасом. 
тона лиг Квасо? ? 
лона. 
Уха 


1 ь петрушки, 1 ко- 
1 ке рыбы Тлуковица, 1 корень пету а, 
рая, ц горошком, лав 
вре: л воды, перец го] 
льдерея, Зл. 6 
рень сел 


ровый лист, соль. 


ить, помыть, уда- 
Рыбунеобходимо выпотрошить, помыть, уд 

л | кить в каст- 
!акана мелу лить жабры и внутренности. Положить в ка 


стакана хеде рюлю, залить холодной водой, добавить соль, 
день петри № завровый 


опа, 1 стака 
пукови, 2 са] 
памада А 
20 пере" 


лист, головку репчатого лука, в 

Варить [ час на маленьком огне. | 
Для ухи используется мелкая рыба. После 

1010 как рыба сварится, ее н: 

УЗьон положить, 

инарезанную бо 

пут. Б, 


коренья. 


адо выбросить, а в 
другую рыбу, более. к упную 
льшими кусками, Варить 10 ми- 
Ульон процедить через сито. 


Уха по-рыбацки 
15 ке рыбы, 3,5. 


лводы,2 головкирепчатого лука, 
петрушка, ‘сель ў 


рдерей, лук-порей, соль, перец. 

| к я того чтобы уха была клейкой, с мелкой 

А бешки чешую счищать ненадо, Вы потрошить, 
Е Омыть рыбку и обязательно удалить жабры, 
Чаче бульон будетгорчить. Рыбу Уложить вка! : 
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стрюлю, залить водой. Когда вода заку 
ложить в нее ты репча атый лук (целый), 
солить, снять пену и кипятить примерно час 
Затем дать бульону отстояться и процедить ею 
через марлю. В бульон положить бо лее крупную 
рыб и варить на маленьком огнееще полчаса, 
Затем разлить по т: 1релкам и в кажу дую положить 


мелко поруб. тенную зелень петру. шки, сельдерея, 
лука-порея 


терец. 
Уха «Ассорти» 
1 кг рыбы (щука, ерш, карп), 802 ‹ мальца, 1002 
репчатого лука, 1 чайная ложка молотого крас- | 1а розпо; 
ного перца, соль, арла 
| 
Рыбу почистить, тщательно вымыть, разре- Кӣ лу 
зать на небольшие куски п отварить в подсолен- (0, ад 
ной воде. В отдельной посуде разог реть смалец р Г 


подрумянить в нем мелко рубленный лук, доба боль, 
вить молотый красный перец, по ложить туда 072 Мыр 
варенные куски рыбы, посолить. Через 5-6.миз мт 
нутзалить рыбу ухой и варить до готовности, 


Уха рыбацкая (двойная) 


1 кг свежей рыбы, 2—3 павровыл листа, молотый 
черный икрасный сладкий перец по. вкусу, соль. 
436, 


эльшую рыбу почис- 


для ухи бо т 
выпотрошить. Тщательно 
ю рыбу нарезать не- 


хобранную 
2 „мелкую ТОЛЬКО 


Д всю рыбу: Мелку 
а опустит ьВв марлевом ме- 


‘больш тегт. 
позкев кастрюлю, ариться уха, 
пять 30 минут, а затем вынуть 
зыкинуть мелкую рыбу. Большую рыбу разре- 
зать на крупные куски и отварить в ухе без ме- 
почка. Посолить, в конце добавить лавровый 
лист перец. 


ими кусками и с 
вкоторой будет вг 
мешочек и 


Уха из рыбной смеси 


гсмалыо 1 
хр ї кг разной рыб 5 
молоток ри рыбы, 150 г картофеля, 1 помидор, 
чке й перец: 5 у 7 4 
а ай пере ц, 20 емуки, 1 яйцо, 100 греп- 
лука, 1 столовая лох ї 
р , ложка молотого слад- 
ого красного перца; соль. =: 


Ч 
ем б. е 
ие рыбы разных видов, тем вкуснее 
р, ЧН лучший вкус придает ухе свежий 
т ъв т ом щука, судак, а затем уже другая 
56 очищеннук Ў 
и, бои ую и помытую рыбу’ разрезать 
о бао Ме куски, положить в кастрюлю, до- 
лац пручковый перец, нарезанные дольками 
7 ри мелкими кубиками картофель, посо- 
} т Олотый красный перец можно добавить 
ха уху. Все это залить водой, добавить 
на терке или мелко нарезанный лук и. 
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м рыбу 


варить 30'ми нут. Зате вынуть, Овощи А3, 
мять, процедить черезсито ухуи заварить в ней 
мелкие галушки, сделанные из муки ии яйца, Из 
зозможности косточки и поло- 


жить ее обратно в уху. Нг ать в горячем 
виде. 


рыбы вынуть пот 


1 СТОЛ ПОД 


Уха ү 


рыбная с белым столовым вином 


1 кг рыбы, 300 мл белого полового вина, 1002 


репчатого лука, 150 г моркови, 802 петрушки, 
жих помидора, Тчай- |» 
д А гри 
расного сладкого перца, 
(08) 
соль. бд 
т 2 В Т 
Лук, морковь, петру шку, оолгарский переци | а ( 
я а 7 
помидоры нарезать кружочками посыпать крас |, Ц 
ным перцем, посолить, залить ВОДОЙ И КИПЯТИТЬ и 1010 
15—20 минут. Почищенную, нарезанную куска: Т 
мијрыбу посолить, залить з отдельной посудеви “\ Ост 
ном и оставитьтак на 15—20 минут. Затемк рыбе т 


2 болгарских перца 


ная ложка молотого к 


добавить овощи, отвари кипятить до готовнос- Ч Ву 

ти. м 'д06 

Ў Пит 

Уха ростовская № е 

400'гсудака, 600г картофеля, 1 луковица, ТКО СА 
рень петрушки, 300.2 помидоров, 2‘ столовые! Т 


ложки сливочного масла, Зелень, специи, соль, 
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02" – _ 


тить, уда) тить ГОЛО 


Б, выпотроц 


о промыть, удалит ласа И 
ПРА ‚плавники 2 | головы залить водой, посо= 
лп н Е ‚льон процедить, положить в 
ъв ЗИ вар ‹артофеля, лука, петрушку варить 
иголки Ка и СКИТ омидоры, 
| 10-15 минут, по, пожить кус | т. 
Оловыу Вино специи варить еще 10—15 минут. 116] одг 
с) чей положить сливочное масло. 
полового вико, 0 
са 802 пепру Уха со сладким перцем 
9 ура, и 
оа 600 грыбпого фи те (моен ‚рыбу песколь- 
ких видов), 500 мл белого сул ина, 1 л мясно- 
2 20 бульона, 2 луковицы, 500 г } оцветного 
олгарский ие! сладкого перца, 2 столовые ложки раститель- 


ги, ПОСПАТЬ 


10г0.масла, 20 горошин че 
ЯПО У 
КҮС 


?овыхлиста соль 
очистить, нарезать мелкими ку биками, 
ть и: Затем ЕЛИ ть мяспои'бульон; 
угаа т авить лавровый лист, перец горош- 
м "ть 10 минут. Сладкий перец разрезать, 
т Е плодоножки, очистить от семян, вы= 

‚ тарезать тонкой соломкой и выложить его. 
о Варить около 10. минут, влить вино и 
довести суп до кипения. Рыбное филе об- 

ТЫВ холодной воде, промокнуть салфеткой, 
— ЧРезать небольшими порционными кусками, 


пого перца, 2—3 лав- 


водой ИКИ 
сзашуюк 
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крышкой на слабом огне. нутіпод 


7 


положить в бульон и Варить 10-15 ми 
х 7 


Уха по-венгерски 
1,5 кг рыбы разных видов 1 большой помидор, 
теного перца, 2 картофелины, 1лу- 
ковица, 2 горошины черного острого перца, 30 


сухой лапши, соль 


2 стручка 


паприки, 100 


Рыбу почистить, нарезать на кусочки и поло- 
жить в кастрюлю. Зеленый перец очистить отсе 
мян, нарезать кружочками. С помидора снятько- ПР 
жицу, нарезать кусочками. Картофель очистить (а НКИЛІ 
и нарезать кубиками. . 


ШИТЬ ПЕ 


очистить, нашинковать. 
Сварить рыбу, положить картофель, лук, чуть 

позже помидоры, зеленый перец, посолить, попер- 5 
чить, долить воду и варить в течение 40 минут. | рыб 


Вынуть кусочки рыбы, отвар процедить, сварить тру 
в нем лапшу, положить рыбу и подать на стол: и. аас 
ё ( 
Простая уха й й т и 
ростая уха из окуней и ершей (7 7 | 

Е Пят, 
Зл воды, 6002 ершей, 600.2 окуней, 2 луковицы» ШТ Ят И 


500/2 нерассыпчатого картофеля, по 3 зери@ 
черного и душистого, перца, лавровый ‚лист, 36 
лень, соль. 

Рыбу вымыть, 


выпотрошить, снять филе С 
окуней. Все оставш 


пиеся кости и головы, атакже 
440 


жить 
у; полож 
= ДНУЮ ВОД 
в холодн} 


Варить 2-3 часа, пока 
< + СЯ 
‚ уварится 
де ратя тся в.кашу, а уха не 
е превр 


ь в малом 
И аа КИПЯТИТЬ, В мал 

Ки | сошијне Тогда процедить, вс р За 10 ми- 
А са хи отварить картофель, ‹ 
больш 7.) количестве ух 


Я < поло- 
3 пятить уху и 
арто ютдоотпуска, досолив, вскипяті 
офели раа пісварить 
Й т жить филе окуней, сварит 
строго пери к 


а 


ТИТЕ 
+ ОПУСТИТ 

ерше оп} Е 
лу Ы). а пряности: 


вынутые 
Я у зрелить в миску на 
| 3 оттяжки перели б Е 
ИЕ Е Е цеженный бульон. Если 
} филе и картофель процеж а 
К | тасть специи, чтобы 
а УСОВ а вые то не надо класт тецит они 
ку дать отдель- 
ЩИТ аглушить натурального вкуса. Подать отд 
0 б че чеснок. 
умидора сня Е оломтики лимона без зерен итолченый чесн 
ў, 27 
ель очи 
утофель ет 
ИТЬ, наши? Ет Уха «Рядовая» 
2 Г) 


15 керыбы, 2л воды, 


Чень петрушки и укропа, З картофе; 
Ровых листа, 10 горошин 
ные ложки соли. 


2 луковицы, 1. морковь, зе- 


лины, З’лав- 
черного перца, 2 чай- 


Вскипятить воду; 


иНЫ, предварительно разі 
части 


‚Мелко нарезанный д 

ТЫ рыб, морковь, нарезанную 
маленьком огне в течени 
“НУ. В бульон положить пе, 


рыбу, вычищенную. и наре: 
КУски, 


посолить, положить карто- 


ре: анные на четы- 
тук, головы и хвос- 
соломкой, и варить 
те 20 минут, снять 


рец, лавровый лист, 
занную на пные 
варить се 15 минут, В Кот ни 


"це варки поло_ 
441 о 


И. “ 


жить мелко нарезанную зелень петрушки 
- р, И 
ропа. Снятьеогня. Настанв "ук 


ать в течение 10 
т МІ 


Уха домашняя из консервов 


1 банка консервов, 600 мл воды, 2 луковицы, Тлу: 


чок зеленого лука, лавровый лист, черный перец, 


укроп, зелень, соль 
| В кипящую воду положить нарезанный лук, 
| черный перец, лавровый лист и варить 5=7ми- | м 


нут. Затем добавить консервы из банки и довес- 


поли 
ти до кипения. При подаче на стол посыпать мел- отит 
ко нарезанным зеленым туком и укропом. она, 
Сой ү 
Уха холодная д 37 
1.кг.свежей рыбы, 1,5 л воды, 1 морковь, Тлуко- “ыр 
вица, 1 лавровый лист, 1 сваренное вкрутую Лу ў 
яйцо, 1 огурец, 2 столовые ложки консервирдх е М0 
ванного зеленого горошка, зе: 


леный лук, укро! | Ко На 


перец горошком, сметана или майонез. ть у 
Очищенную рыбузалить водой; варить, сни? № сель 

мая пену, добавить нарезанные морковь и лук» а ) 
соль, специи и продолжать Варку на слабом огне о, Ре 

до готовности. Вынуть рыбу из бульона, отде- у ла 

> лить от кожи и костей. Бульон процедить о ае и аря 
дить. Рыбу, яйцо и огурец нарезать маленькями д 


442 -. 


мелко нарезать, П 
добавить сметану 


чь, 
т 8 льона; 


ду" ого рыбного 6} 


7 П 
пить нем Онор Е 
а лить остальной бульон и опу 


продукты, горошек, ук- 


атру. 
ліг Майот Е 
мешать, затем в; 


{ тые 
приготовлені Е 
подавать сразу, иначе про, 9 Ы разм {$ 
нутисуп будет невкусным 
"резаи Чорба из мелкой рыбы 
т 
варить 5-7» 
3 банки нда 
тпосЫПатьжЕ 
укропом, 


400 г.мелкой рыбы, 502 лука порея или репча- 
того лука, 50 г сельдерея, 2002 картофеля, 100 г 
растительного масла, 1 лавровый лис т, по 502 | 
2шона, уксуса, зеленой алычи (или 2002 сока 

кислой капусты), 202 муки, 


15 г соли, 102 чес- | 
пока, 302 петрушки, 50 г моркови, 50 мл випа, 
черный перец. 


Лук, морковь и се 
мелко на. ре 


тушить до 
Затем сельдег 


льдерей очистить, вымыть 
зать. В горячем растительном мас- 
мягкости сначала Луки морковь, а 
рей. Затем добавить 

Ш перемешать и залил 
м. Когда чорба закипит, 


стным соком (если чорбу варят 


ком лимона и посыпать 
рушкой. 


ЗИМОЙ) или ст 


мелко нарезанной Пет. 


Чорбу подают холодной или горячей. Поже 


ланию ее заправляют чесноком, растолченным 


с солью и уксусом 


Суп рыбный из консервов 


1 л воды, 1 корень петрушки, 1 туковица, 1 мор- 
ковь, 1 банк 


консервов, 2 столовые ложки риса, 


1 столовая ложка сливочного масла; 2 помидо- 


ра, 2 столовые ложки сметаны, зелень, соль. 
Овощи, нарезанные тонкими ломтиками (пет- 


рушка, морковь) и кружочками (репчатый лук); 
слегка спассеровать в масле, добавить горячую 


воду, промытый рис, соль. Варить, пока риснеста- р 


нет почти мягким, добавить рыбные консервы, 
часть измельченного укропа и зелени петрушки 
м еще раз довести до кипения. Перед подачейна 
стол готовый суп разлить по тарелкам, положить 
дольки помидоров и сметану, а также посыпать 
измельченной зеленью. 


Суп из копченой салаки 


1,5) л воды, 300.2 копченой салаки, 


Е 4картофели= 
пы, Тлуковица, 2 столовые ложки масла, соль, 


И 
еы 


М 
бб 
а ГЮ 
И ШП 


{ушсудака 
ИХ 
| 5040; 
асты, 
и из 


2 сто- 
вые ложки сметаны, 2. 
д столовые: 


зла Й пюре 
‚дожки | ть очищенные и наре 


пц ду опуст! 

о воду ОЛУС а 
п лаи лук, добавит! 
са) Аар овности. Добавитьв супо 
1004 вмаслефиле р! 


риол А 
А СННОС 

у иобжаренн‹ 22 а 
аша; При подаче положить всупс ме 


ат-пюре: Г 
юитомат- п Па ее. 
ет посыпать его мелко наре занной зеленью. 


соль, перец и 
чищенное 
ябы, мас- 


Суп,с судаком 


(асла \2 пои, 
‚ зелень, сол, 


05 ке судака; 1 луковица, 2 чайные ложки пщенич- 
ноймуки, 2 чайные ложки растопленного сливоч- 


ометиками (в. ного масла, 2 крупных помидора, 2 столовые лож- 
эепчатыйлук) ки ны сливок, 2 зубка чеснока, 3 столовые. 
‚вить горя)? о очата зелени укропа, чайной 
4 л ерно; 1 ровый 7 
те рс Ч р 20 молотого є рца, 1 лав] вый лис 7, 
сонСерв 
ые кон Рыбу. сит 
ыы ету В и Ка сить и разделать, отложить голо- 
н подане Базен отделить филе от костей. Репчатый 
2 ить и на атьтонк 
а? ашинковать тонким лукол 
Юл Хами, Слож кими полуколь- 
тм, т ложить в каст `олову, к 
змо з кастрюлю голову, кожу и кос- 


кеп І 
Ж! ьченный лук, 


а слабом огне 


оф 
рт 
масай. 0" 


Отдельно в сковороде 


разогреть сл 
масло и сп 


ивоЧиое 
ассеровать на нем муку до Желтова 
того оттенка, добавив 2 сто товыё ложки тор 
го бульона Полученную заправку, ВЫЛИТЬ В 


2 : Суп? 
добавить сливки, изме тьченный чеснок, нарс 
занные помидоры, соль, черный молотый перец Ну 
н) 
довести до кипени В 
ИДО! РТ 
Готовый суп гия, накрыть крышкой | Я. 
Ш. 
и дать постоять 7—10 минут о 
х Тоовый 
{12101000 
Суп с морским окунем 
0,5 кг морского о овица, 2 чайныелож- 
кипшенич і жки растоплен- 
ного сливочи и 2 хе ложки тома- так 
та-пюре, 2 столовые густых сливок, | рос 
2 чайной ложки тимь тна, 3 столовые ложки изг тта 
мельченной зеле ни укропа, чаинои ложки чер- ео 
ного молотого ‘перца, 1 лавровый лист, соль. 


Подготовленную рыбу тщате) Ы 
под холодной проточной водой, отложить голо: СТ ў се 
ву и кожу и отделить филеот костей. Репчатый 
лукочистить и нашинковать тонкими полуколь- 
цами. Сложить в кастрюлю голову, кожу и кос 
ти, залить водой, добавить тимьян, измельчен- 
ный лук, зелень, лавровый лист и варить на 
‘слабом огне 25-30 минут, Полученный бульон 


т 
тъно промыть №, о) 
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р. г «ә и 


С ть в него нарезанное порци? 
99 Г ожи ро З 
ло петь 59, и филе, добавить томат-пюре и 
] Ож а кускам олной готовности:рыбы: 
ОА м“ варить до по 
И ит, олжать а разогреть сливочное м т 
Т оде ра: 
ч Зд В сковорол до желтоватого оттен- 


повать на нем муку г 
е ложки горячего бульона. 


суп, добавить 


нлассер 
Я добавив 2 столовы 


Полученную заправку вылить в 


‘Рыть к Е 
ОТ сливки, соль, черный молотый перец и довести 
докипения. 
Готовый суп снять с ог ть крышкой 
М плать постоять 7—10) мину 


2 Чайные лох 
Жи растопен 
о ЛОЖКИ ТОМО" 
стых сливок, 


Суп из камбалы 


6-7 стаканов воды, 0.5 кг камбалы, 2 луковицы 
камбалы, 2 луковицы, 


2.морк 
"Моркови, 1 небольшой корешок ерея, 1 ко- 
Решок пастерна; 3 а 
к пастернака, 2—3 кория петрушки, 2 сто- 


л0вые лоск: 

ой ложкич° 5 ыеложки подсолнечного масла, 1 яйцо, уксус. 
подеоленну, вх” 

ист, 019 ен ю кипящую воду опустить лук 
ы Сельдерей, п: аки 45. 

9 про | и дерей, пастернак и петрушку, на- 
житото рпока пными кусочками. Варить до тех 
репча? т щи не станут мягкими, а затем про- 


СКвоз! ес 
Добаву Ъ сито: Поре соединить с бульоном, 
н) 


иТЬ под; 
г подсолнечное масло и рыбу, нарезан- 
большими кусочками. Ва 
а . Бај Т! 
о рить 


Щом и 


до готов- 
ред тем как. снять с огня, аг 


Уксусом. Подавать холодным 
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Суп из тунца с 
7 з ту С грецкими ореха 
Мии Кизил 
у Лом 
0,5 кг. тунца, 116. такана ядер 27 


2 небольшие луко/ шцы 


И ?ецких Орехов 
? столовые ложки суре 

2 уше- 

ного кизила, 1 т 


1 корень 


сельдерея, № пуцк 
гона, соль 
Подготовленную бу промыть под холод, 
ной проточной водой и нарезать небольшими 
порционными кусками к очистить, вымыть 
и нашинковать полукольцами. Очищенный и 
вымытый корень сельдерея мелко нарезать. 
Грецкие орехи растолочь в ‹ тупе. Сушеныйки- |азныехло 
зил осторожно промыть теплой водой таый суп 
Заложить рыбу в кастрюлю добавить лук и | зот доба 
корень сельдерея и залить холодной водой: До- Одавду, 
вести до кипения, удалить образовавшуюся пену; (ект п07 
посолить по вкусу, отрегулировать огонь до уме- | аот 
ренно слабого и варить примерно 30 минут. Го- Ы? | 
товую рыбу вынуть из бульона и положить втеп 
лое место, чтобы она неостыла. В бульон всыпать 
сушеный кизил, предварительно вынув:из него, " ( 
е [9 
косточки, и толченые грецкие орехи. Довестидо ео) 
кипения и снять с огня. Зелень эстрагона хорошо 0? Я Ы 
промыть, стряхнуть воду и мелко нарезать. М, лу 
Разложить втарелки рыбу, полить бульономс | № ВЕ 2 Р 
кизилом и грецкими орехами и посыпать измель- СУ Оль : 
ченным эстрагоном. Подавать к столу горячим. Др оз 
м 
448 ма 
р — Р БЕ 


Суп рыбный со щавелем 
7.5 лводы, 200 г щавеля, 2 сто- 


свежей рыбы, 
Ткгсвежеир 1 морковь, соль; 


овсяных хлопьев, 


ые ЛОЖКИ 
Ви ложки масла, 4 сто- 


перец, 2 яйца, 2 столовые 
ловые ложки сметаны, зелень 
рыбу очистить, хорошо промыть, головы ос- 


вободить от жабр. В воде сварить пассерованные 


ао коренья, затем опустить в нее рыбу и варить при 
м В слабомкипении. Готовую рыбу вынуть, опустить 
Ся арезать | всуппромытый нарезанный щавель, засыпать 
ее“ злые хлопья, добавить соль, перец'и варить 
ДОЙ. отовый су; зре ) а 
вый суп проте ретьчерез сито, еще раз вски- 


обавить луки 
гой ВОДОЙ, До- 


ПЯТИТЬ, добавит ъ масло 
Подавая с 


п на стол, вк аждуто тарелку по- 


ся пену, | ложить ва г 
‚вшуюсям С, 85 1 по вареного яйца, кусочки рыбы без ] 
огонь доум ти Н Костей, сметану и мелко нарезанную зе. | 
30 минут: г: т ад 
тожить ВТ! 
тьон ВСП Суп рыбный с огурцами 

те 15 

ИЗ. ›2 Л. 60 7 р 
тнув о РЕ и 100 г салаки, 2 хартофелины, 1 мор- 
Я Довга 2 и ковица, 2 столовые ложки перлдвой 
она хо] и › < столовые ложки’масла, 1 соленый 020 

з Соль, л пера 7 0 
 езать 17 Е д, молотый перец, лавровый лист, 4 сто- 
ул ой 85, 1а Ложки сметаны; зелень петрушки 
а изме по 0мытую крупу варить в водедо полугото! 
20 ря“! "затем добавить очищенную и нараз 

тю! 


5Тм быстро м вкусна 449 


0. 


морковь, обжаренный 


В масле 
дольками кар гофель. 


положить В Суп рыбу, 
А с 
Ловы, соль, перец, тей ито- 


нарезанный 
ИТЬ В тарел- 
мелко нарезанную зелень, 


соленый огу рец При подаче полож 


ки с супом сметану И 


Суп овощной с тыквой и сардинами 


0,5 ке мороженых са дин, 400 г тыквы, 1 голов- 
ка репчатог 1 морковь, 1 помидор, 2 сто- 
ловые ложки л 1 ока, 3 столовые ложки 
растоплени ш о масла, 2 корня пет 
рушки, 1 сто. 1 ска измельченной зелени 
укропа, соль 


Сардины ра зморозить, обработать, отрезать 
головы и хвосты. Морковь почис ТИТЬ, ВЫМЫТЬИ 
натереть на крупной терке Помидор ошпарить 
кипятком, спять кожицу и протереть через сито: 
Тыкву очистить от кожуры, удалить волокнис- 
тую ткань вместе с семечками и нарезать мякоть 
небольшими брусочками. Корни петрушки очи» 
стить, вымыть и измельчить. 

Рыбныеголовы и хвосты заложить в кастрю- 
лю, залить холодной водой и довести до кипе- 
ния, после чего бульон процедить. В кипящий! 
рыбный бульон положить Морковь, репчатый. 


450 


варить ( гне. 
шки и варит! на слабом огне 
К 


ем добави ть сардины, проте р- 
1 ппое сливочное масло и 


‚корни петру 
: 


‚За 
0-15 минут топле 


т дор; ра 5. о 
пом Ва 5 минут до конца варки поло: 
вкусу. ао \ 
‘соль по ВК) я 
сүп тыкву 
вы 2 ты, заправить лимон- 
Готовый суп снять с плиты, заправі › 


ным соком и посыпать измельченной зеленью 
укропа. Подавать к‘столу через 5—7 минут; 
ТЫКВЫ, а. 
помидор, 2 
столовыелохи 
а, 2 корня петь | 
точенной зема) 


Суп с рыбной икрой и фасолью 


300 г рыбной икры, 17: стакана Фасо ти, 1 сред- 
няя луковица; 2 крупные мор» 
дерея, 4 столовые ло ИСК: 


1 кореньсе 


ь- 


томат 


го сока, 5 сто- 


10вых ложек растительного мас 


‚ 2'столовые. 


тать, Оре? Ложки измельченной зелени укропа, 2 чайной 
ТЬ, вЫМЫА ложки черного молотого перца, соль. 

гор ошар, | о аользали ть холодной водой, чтобыонаее 
ть через! А 0 покрыла, идать постоять около!8 часов 
П волоки п ты Затем ее промыть, залить свежей водой 
„затьМ Е: о на слабом огне 30 минут. За это время + 
= уШКИ ш итьлуки морковь и нашинковать неболь- 
рУ ИМИ кусочками. Коре 


нь сельдерея вымың 
а мыть и 
мельчить. Фасоль вынуть из Отвараѓи слёгқа 


ать, затем положить в! кастрюлю, добавить 


Зотанную рыбную икру, лук, морковь, ко- 
нь сельдерея, томалт тый сок; растительное ат 
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р’. Ч 


о и залить ВОДОЙ. Варить, 


шивая, на медленном огне д 


та 
ти рыбной икры и фасоли. За 10 мин 
варки добавить че 


рец, соль и 
измельчениу ю зеленьу кроп 


а. Готовый Супснять 
с плиты и дать постоять 5—7 минут. 


Суп крабовый с рисом риса, | 
0, 5 кг мороженых + рабов, 5 ‹ толовых ложек иң- ШАО 
дийского риса, Гм у ков», 2 луковицы, 4 столо- РЕ 
вые ложки лимонного соз а, 1 корень сельдерея, 00м 
1 корень петрушки, 2 крупных помидора, 1лав- Вытян 
ровыи лист, 


чаиной ложки черного молотого 
перца, соль 


Крабов разморозить и отварить до тотовноа 
ти (около 5—7 минут) в подсоленной и подкис 
ленной 2 столовыми ложками лимонного сока 
воде, а затем откинуть на дуршлаг. Морковь т 
лукнашинковать полукольцами. Корни Се 
рея и петрушки мелко нарезать. Сложить в кас 
трюлю морковь, лук, лавровый лист; соль, перер 
корни сельдерея и петрушки. Варить на слабом 
огне до готовности овощей. Затем вынуть ово- 
щи из бульона, заложить промытый риси отва= 


рить в течение 15-20 минут. Положить в суп 
вареное мясо крабов, морковь, лук, нарезанные 


452 


те мся 
И заправить оставши 
ы И 3 


‚ дать постоять 
0 ОШО товому супу дать пс р 
9 “~ м давать к 
И анны СОКОМ кой 5-7 минут. Подав 
ї 21 крытой крышк 
Тов угорячим 
инут 


Суп с кальмарами 


05 ке кальмаров, 5 столовых ложек индииского 
риа, 1 морковь, 2 луковицы, 4 столовые ложки 
лимонного сока, 1 корень сельдерея, 1 корень пет- 
рушки, (лавровый лист, /! чайной ложки чер- 


1020 молотого перца, соль 


Овицы, 4 Стао 
‹Орень сельдер, 
помидора, Їла- 


Вытянуть из-под мантий головы и щупальца 
ерного молот 


катаров; удалить чернильные мешки и пан- 
Цирь, Отрезать щупальца над 


глазами и удалить 


гь до готовное | Мкиезубы между ними. Тело и щупальца каль- 
пойи подкиС' е промыть под холодной проточной водой, 
«монного со) о сще раз промыть и нарезать коль- 
А Морко?» 5 0рковь и лук нашинковать полукольца- 


ми 7 
"Корици сельдерея и петрушки ме; 
ложить кальмаров в 
‚Добавить морковь, л 


лко нарезать. 
в кастрюлю, залить во- 
ук, лавровый лист, соль, 
Ц, корни сельдерея и петрушки. Варить на 
М огне до полной готовности кальмаров. 

бул Бона вместе с Овощами, 
омытый риси варить 15— 
ть в суп кальмаров и овощи и 


С 
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заправить лимонным соком. Готовый су 


се плиты и дать постоять под з 
5-7 минут 


то И СУП снять 
акрытой крышкой 


Суп из свежих креветок 


200 гкреветок, 1 Јы, 12 


) сливочного масла, 
50 г репчатого 


моркови, 502 сельде- 


рея, 50 әм | бов, 1502 прос токваші 
или кеф ЛТ р ень, соль. 
Лук, морковь, му! сельдерей спассеровать 
| на масле. Добавить промытые несколько разхо- М 
|| лодной водой креветки, перемешать, залить в0- 7 О, 
дой. Варить 3 минуты, затем охладить и проте "око 
реть через сито | ТТ 


Сварить в подсоленной воде предваритель» а 
но отобранные крупные креветки, шейки очис> №, 0 9 
питьи положить в протертый суп. Добавить нез У х 
большое количество очищенных, сваренных И МЫТЬ И 
нарезанных соломкой грибов. Заправить суп 
простоквашей или кефиром и яйцами, посыпать 
зеленью и перцем. 


Суп грибной 


500 ггрибов, 1,5 л'воды, 2 луковицы, 


Я 150 грисаили 
вермишели, З помидора, 30 сливоц 


"гого масла. 
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ть и мелко нарезать. 


пить кипятком, поставить На 
ли 10—15 минут. Добавить рис 
арезанные помидоры. 


ЫМЫ 
Сстить, В 

ы очи 

тиб 


р ШИТЬ, 
хереиный огонь 
рмишель и 
Е 

ОЈ 


мелкон 
Е осель —10 минут, снять с огня, ПОСО 
Дать прок 

жить мелк 
лить, ПОЛОЖИ и 
хонцедобавить сливочное масло При подаче на 
стол в тарелки положить сметану и подать под- 


жаренные гренки. 


ко нарезанную петрушку: В 


Суп из грибов с варениками 

несколько разл 

ешать залить 200 г говядины, 30.2 сушеных белых грибов, 
Т упаковка вареников ‹ картофелем, 2 столовые 
ДОКИ сметаны, веточка базилика, соль. 
Сушеные грибы 


замочить на ночь или не- 
Сколько часов в. холо, 


дной воде. Затем хорошень- 

ко т лк б < 

мыть и мелко порубить. Кости вымыть и 

ет сварить бульон. Измел ьченные белые 
ы отваривать в горячем бульоне примерно 


минут. Готовый б 
А й бульон необходимот 
№0 процедить. > 


"базилика. К. супу 


подать сметану, 


Суп картофельный грибной 
с черносливом и изюмом 


тофеля, 


7002к 100 г репчатого лука, 50 2су- 

шеных грибов, 100 г чернослива, 1002 изюма 
растительного масла, 1 сто- 

имона, зелень, соль, 


2 столовые ло» 


товая ложка ми 


Грибы очистить, ви 


и сварить бульон. Ва- 
я нашинковать. Репчатый 
лукмелко нарезать, пассеровать на растительном 


реныеи промытые гриб 


а 


масле до мягкости. Добавить просеянную пше 

Е ОЖКС 
пичную муку и продолжать пассеровать, помеши- м 
вая, 5-8 минут. Со‹ ьс грибным бульоном, тц 
добавить нашинко! ле грибы, довести до ки- ЗОЖ 
пения. Положить картофель, нарезанный куби- Пром 
ками, чернослив (замочепный), изюм. Варить до Мест 

та артофеля. При аче ) ло- р 
готовности картофеля. При подаче в суп пол Доба 

жить лимон, зелень (тло 
( нос 
Я З ыу 
Суп грибной со свеклой ГА Мс 
1 свекла, 2 морк 2 2 -гри- А 

с ›2 моркови, 2 луковицы, 200 сухихари а 
бов, масло, сметана, перец, соль. МШ 
Свеклу и морковь очистить ц натереть, на 17 ШП 
крупной терке. Луктонко нашинковать и обжа- 1 


ритьна растительном масле, добавить натертую 
свеклу, морковь и тушить 15-20 минут, перио- 
дически помешивая. ИРедварительно замочен- 


" аат! 
мн ить около | часаи нарезать 
а ддиетри а свеклу. с овощами влить 
5 ой. Вл `оибы соль, перец и 
а толомо ‘зар, добавить грибы, со: 
0, 100, био 072 я Пере подачей на стол В га- 
од ОКИ . 7 
го Ц еСТИД! вы: 
те Часа, |24 иполОжить Смет ану 
но соль, 
1тъ буль Суп из ГОВЯДИНЫ 
УЛ У ї 
ти Рета 2002 говядины, 2.столовые лож ки жира, 1,5л 
Растительни воды, 1 морковь, 1 луковица, корень петрушки и 
‘еянную п сельдерея, 2 столовые ложки муки, 1 столовая. 
уюш р 
вать, помеше зомка томатной пасты, соль, черный молотый 
ым бульоном, перец, зелень, ягоды можжевельи 2 столовые 
овести до ки ложки сметаны 


Промытые куски говядины обжарить в жире 


анный кубі 
тоу анай ] 
местить в котел, залить водой и варить 1,5 ча- 


м. Варить 
в суп по 


ать коренья и продолжать варку до 
жк затем добавить соль, перец, 
оно. Мясо из супа вынуть, ос- 
НВА Кот е и снова положить в суп. За- 
т асссрованной мукой. В готовый суп 
а рованную томатную пас 


рип 
Одаче посыпать мелко нарезанной 


б сметану: 


зеленью: 
Суп мясной по-русски 
3002 3 
говядины, 300 гтел 
я о 2 пятины, 2 
Свинины, 300 гкуриного мя :3005 И 


са, по 1 виду всех кот 
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реньев, 2 лавровых листа, нескол 
душистого перца, 1 яйцо, 2 картон 
ковица, 1 морковь, пе 


ъко 20рощир 


фелины, Тлу. 
рец, соль. 


Говядину, телятину иежирную свининуику- 7 
сок курицы промыть, сложить в кастрюлю, За. А: 
лить холодной водой и поставить варить. Когда о 
мясо сварится наполовину, добавить все ВИДЫ и тў 
| кореньев и продолжить варку до размягчения ри? 
| овощей. Мясо и овощи выбрать бульон проце- 20 
дить и вылить в кастрюлю, мину 
Мясо очистить от костей, пропустить через При. 
мясорубку, посолить, добавить с ырое яйцо, по- 
перчить и приготовить из этого фарша шарики 
фрикадельки. Коренья нашинковать и опустить 0, 
в бульон, туда же положить м тсные шарики, лав е 7 
ровый лист, перец горошком и нат реть супдо кит а 
пения. Картофель нарезать кубиками, отварить Ш 
и тоже опустить в суп. Морковь и репчатый лук бы 
нашинковать и пассеровать на сливочном масо | рату 
ле. Пассеровкой заправить суп, чо 
т 
Суп молдавский! с фрикадельками о 
20022 говядины (мякоть), 2 столовые ложки м И Г 
риса, 1 яйцо, 1,5/л бульона, Зо, 


3 ‘уковицы, 1 мор= 
ковь, по 2 корней сельдерея ц 


петрушки, 4 по- 
‚мидора, зелень укропа и петрушки, соль, перец. 


Опустить через мясорубку, 
ий добавить к 


ое олуготовности, 


Ы, БДО ИС а. МЕЕ. 
ло С? рот т поперчить, мелко‘нареза те 
К А н ы > > э. а ЕТ 79 
в цу мясу паа вбить яйцо. Все перемешатьяЄ де 
укропа, 
Атр р лаву а маленькие шарики. 


фарша 
тариз фари тьдерея, лук 


ни петрушки и се. 
ав ` Ко Морковь, кор. и у 
9 ка сав театр положить в бульон, проварить 
мел : т 
б Разм |бминут, заправить соком п‹ ›мидоров, фрика 
Ульи про лельками из фарша, посолить, прокипятить 7 
лел 


{0 минут. 
ПУстить через При подаче на стол суп посыпать зеленью. 
Іро0е яйцо, п 
Рша шарики. 
гь И опустить 
шарики, лае- 
ть суп доки" 
хи, отварить 
пчатый лук 

очном маб 


Суп польский с перловкой 


2000 говядины, 1 яйцо, 15 с такана перловой кру- 
пы, 2 лимона, столовая ложка муки, 1 стакай | 
сметаны, соль, гренки. 
Сварить бульон и процедить его. Крупу пе- 
Ребрать, промыть и сварить до готовности, за- 
ТЕМ опустить ее в. процеженный бульон, добавить 
и со без косточек и заправить сме- 
о ин количеством муки. Вскипя- 
одать с гренками. 


Харчо по-грузински 


400 гговяжьей или бараньей грудинки, 


7 стакаи 
риса, 1 столовая ложка кира, 1 


луковица, 2— 
459 0 


У Ч В. 


3 зубка чеснока, 


стол 
торе, зел, 


ень, крас ный мо 
лавровый Лист, щепотка 


Грудинку, 
хрящами к 
Залить м 


0вая/лоҳека Омат. 
лоты. перец по 0) та 


Амели. 260нелц, солі, / 


‚ нарубить 
азмером как нат 


ВОДОЙ и отва 
Пе Риодическ 
Нашинкованный 


обжарить на жити 
мат-пюре 


Удалив кости Вместе 
усочками р, Шашлык, 
арить допо 
и Спимая пену, 

кольцами ре 
нятом с бульона 


Затем поло 


ЯСО холодной 
луготовности 


пчатый лук 
› добавивто- 
‹ить в кастрюлю с буль? 
замоченный рис, пассеро- 
того суп можно заправить 
голченым чесноком, перцем, 
г-сунели, солью и про- 


Лавровый лист из гото- 
арчо лу че выну гЬ 


Подавать на стол с поджаренным белым 
хлебом. 


ном предварите 
ванный лук. Посл. 
рубленой зеленью 
лавровым листом 
кит 
вого 


њно 


хмел 


ить еще 5 минут 


Суп с тел ятиной 


7 кгтелятини, 2 небольшие л 
ви, 9 столовыл: ложек риса, 
томатного сока, 4 столовые ожки лимонного, 
сока, 1 лавровый лист, 7 чайной ло, ски молотого 
белого перца, 2. столовыеложка, Чамельченнойзе- 
лени укропа, соль. 


ковицы, 2. морко- 
столовых ложек 


под холодной 


ИТЬ 


о промь 


а 
готовле а Ј 
т Подгот! ой и поставить | 


| 

ЕТ ательн токи СУХОЖИ" ] 

У о, этот Б чистить от пленок исухожи- | 
Я М чой воло, тебольшими порционными ку | 
нт м резать енное таким образом мясо | 
1 


Ву 
нар М ками ро 
а Шацу А ть в кастрюлю, залить во; 199 ый | 
Арт И огонь. Лук и морковь очистить; вы | 
7 ИЛЬНЬ зА А > | 
1де д Е 8 и нашинковать тонкими полуко. тьцами, 
Пу МЫ > 205 > таа у 
атый ух рис несколько раз промыть в холодной воде т | 
'Добавивть дать стечь. Как только бульон за ‚ СНЯ ДЕ ( || 
ося пену и доба- |) 


лю с буль 
1с, пассеро 
› заправить 


о поверхности образовавшу! 

мытьлук, морковь, лавровый лист, томатный сок, | 
белый молотый перец и соль. Варить нас лабом || 
отие до полной готовности мяса. Затем вынуть | 


ом, перцем, | 
лью и про № М0 овощи из бульона, засыпать туда рис и | 
ВИ : ча | 

ст иЗг0Т0: варить 15-20 минут. В готовый суп положить И 
А И 

тр 


мясо и овощи, заправить лимонным соком и по- | 
‘тать измельченной зеленью укропа. Закрыть 
ЮФышкой и дать постоять около 10 минут. По- 
Завать к столу горячим. А 


тм белых 


Суп острый 


о" 

мор 15 

| 5 р 5 

РЕ же С бульона, 200 г нежирной говядины, 4 кар- 
нов фелины, 2 луковицы, 2 зубка чеснока, 2 сто- 


л 
зне лодки масла, 1 столовая ложка томата 

о. 1 чайная ложка тмина, 1 лавровый лист, 
цедра лимона (апельсина ), зелень, сметана г 
461 


=. % 


Мясо нарезать небольшими 
стрюлер жир, об 
мелко нарезанный 

бульон, т 


астопить 


зарить 


около 30 
В суп очи 


щенн 


гофель, тмин 


апельсин: 


еиную цедру 


а или 
& мясо каре 


11. Добавить В` Суп то- 


пор, пок 
тофель ие ‹ 
мат-пк р‹ 


еснок, сметану 
соль 
При под 


ленью. 


нарезанной зе: 


Суп ‹ Фрикадельк: 
2002 мяса, 2 ү 


ами ‘поджарет 


или б; 


Г туковица, 1.мор= КЪО ГОТОВ 
КОвь, 1 корень пету) половаяложка сли- 0бавить 
вочного масла, 2—3 елины елены 
Мякоть не очень жирной говядины, свинины 


аранины очисти 
через мясорубк 
размоче 


ть от пленок и пропустить 
У. В получе 


"ный фарш положить 
нный в молокеили воде пшеничный хлеб, 
Немного лука, посолит 


ь, поперчить. Фарш хоро- 
шенько перемешать и еще раз пропу, тить через 
мясорубку. Затем разделить массу на небольшие 
шарики и опустить их в Кипящиў 
он, в который заранее 


г. морковь, ЛУК 


сле овощІ 
т ТОЛОЖИТЬ всуп 


концом Т 


ка| иные в ма! 
картофеля. Ва- 


7 амым 
ктрк). перед самым, | 
емного 4 ками 

р нарезанного кубика 

Г Б? тут. 
я рикадельки 15-20 мин} 


Суп полевой 


3002 мясных костей, 100 г шпика, 300 г карто- 


феля, 202 пшена, 2 луковицы, авровый лист, 

зелень, перец, соль. 

Вкипящий бульон положить промытое горя- 
т водой пшено, картофель, нарезанный куби- 
и иварить до полуготовности картофеля. За- 
добавить шпик, нарезанні 
‚Зуи иподжаренный с мелко н. 
рить до готовності І. 
ки добавить спе 
“чать зеленью. 


Ко нарезанной х 


яй мелкими куби- 
ками арезанным луком, 


За 10 минут до окончания 


лица, 09 
{ луковий Е" а 
и по- 


ции, соль. Перед аче 
Е еред подаче 
Суп ОВОЩНОЙ с мясны 


2002 мяно. 
ука, 4002 


ми трубочками 


го фарша, 1 булочка, 1-9 
ТА „Тя 3 
цуккини, 300 гпомид 00 


Вымесить Фаршизру. 
яйца, {измельченной луковицы, соли у 
Скатать из фарша небольшие труб 
рить ИХВ оливковом масле И ОТЛОХ 
ну. Все овощи помыть, 
битьи потушить в масл; Злить бульон, добавить 


вино, уксус, сахар и кориандр. Тушить Овощи 
еще 20 минут, чер‹ 


трубочки 


бленого мяса, булочки 


т перца, 
очки, обжа- 
ЖИТЬ В сторо 
почистить, мелко пору- 


: 15 минут добавить мясные 


Приготовленное блюдо хорошенько переме- бу 
шать, полить сметаной и дать немного настоять- Гояс 
ся. Перед подачей на стол п ремешать еще раз. тшу 

Суп с галушками ‘из говяжьей печени иль 
Е. 0 

300 г мясных костей, 150 г мяса для оттяжки, По, КИ 

300 г говяжьей печени, 3 столовые ложки м0л05 ть 

тых сухарей, 2 яйца, 4 столовые ложки манной е: 

крупы, 2 столовые ложки рубленой зелени, соль, Ту 

перец, мускатный орех, лимонная цедра. С 

Для заправки: 2 яйца, 1502 сметаны, Уп м 

Кости залить водой и варить 40 минут, уда- о 
ляя споверхности пену. Бульон немного охла- СЯ ы 
дить, добавить мясо для оттяжки, вскипятить и 27 Т 
варить около 1 часа. Печень про Кар 


пустить через 
мясорубку, смешать с манкой, с " 


Ухарями, яйца- 
ми, солью, черным перцем, тертым мускатным, 


464 
проч 


Пенькоде 
НОГО настоять 
Шать еще рат 


й печени 


Эля оттяжій 


| "0товностуи лапши. 


м Кости В нескольких местах разрубить зал; 
д ить 


› из бульона 
ля этого надо 
0 а есь, асмо- 
ої ЛОЖКОЙ! брать 

гы чайной ло. 


ой вводе 


| жкой отделять галушки 
ие ихвкипяток. Варить 


при слабом ки- 


опускать 
Тешидо всплытия на поверхность 
Перед подачей на стол заправить сметаной, 


забитой сяйцами. 


Суп мясной с фасолью и лапшой 


Ткгмяса, 1 стакан фасоли, 2 картофелины, 50.2 
лапши, 1 морковь, 1 луковица, соль. 
Фасоль п 
ль предв. 5] амо" 
Е: ЕЩ а арительно замочить. Мясо, мор- 
ук и картофель залить холодной 


| водой, кі ть н: 
„кипятить на медленном огне 1,5-2 часа 


Посолить, ем доб 
затем добавит ь лапшу и варить суп до 


‚уп 

м. й 

А ясной с овощами и макаронами 
лводы, 

е3 200 ё мяса с косточкой, 1 ломтик сель- 

а Я, е О лука-порея, 1 морковь 100 г 

"макарон, зелень петрушки и " 
зе Іру. укропа, молотый 


НОЙ водой, пост: 
гу. 7 авить варить 
< снять пену и продолжать ее т 
Б час 
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добави ТЬ СОЛЬ, парез 


анную морковь 
ь, сел 
и кружочки порея. Варить супдо лах Ъдерей 


по 
мясо и овощи пе станут мягкими, Отд р. пока, 


5 Гдельно от- 
варенные в соленой воде макароны Опустить 
В 


суп, добавить перец и рубленую зелень, 


Суп из свинины 


500 г свинины, 1 800) 


ы, 2 яйца, 1 кислый ла 


й о 
ваш, по 2 вето рушки и кинзы, соль. р 
С ше Г 
зинину нарезать и шими кусками, про- 
І ну на] ими кусками, про Ў 
мыть, положить в кастрюлю, залить водой ипо Б 
: З тости. 
ставить на огонь. С! шумовкой пену, доба- я 
ОЧ 
вить зелень. Когда мясо сварится, вынуть его. ар 00 
Бульон процедить, перелить в чистую кастрю- Ау, зал 


лю, добавить нарезанный кислый лаваш и пова- псы 
ритьеще 15 минут. Затем посолить, снять согня 
и дать немного остыть. Взбить яйца и, непрерыв= 
но помешивая, постепенно влить в суп, снова 
поставить на огонь и довести до кипения. Перед 
подачей на стол в суп положить вареную свини- 
пу, украсить з 


вленью. 


Суп по-варшавски 


1,5 лводы, 100'2 говядины, 100 аптичьихпотро- 
гов, 50/2 колбасы, 1 столовая ложка сушеных бе- 
лых грибов, 1 пебольшая вареная свекла, 7. луко- 
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сельдерея, 1 стебель лука-порея» 
и майоран, жир, сметана, 


ль, 


= ой 
фенхеля, СО. 
"фенх 5 


П Ц 

Е Д ни 

х О сушеные грибы залить теплой водой. Мясо 

ра промыть, нарезать, залить холодной 

6 ‘дать закипеть, снять пену и продолжать 
Ң З СА ЕЕ75 

зарить, добавив луковицу, Сельдерей, лук-по- 


кисы в | рей колбасу нарезать, обжарить в жире, доба- 
Зы, соль, витьв суп, посолить. Семена фенхеля, майоран 
Ускамипр | и набухшие грибы добавить в суп вместе с во- 
 водойито | 0 в которой грибы вымачивались. Варить до 
пену, доб | ть 

вынуть е0. очисти т натереть на терке, положить 
ую кастр ЕЭ? ть И супом, добавить сме- 
ваш и пов" і ыпать мелко нарезанной зеленью. 

‚нять сои 


непре > Суп из копченой свинины 


те ея свинини и, 1 луковица, 7 морковь, 
к ошая брюква, 2 картофелины, 1 корешок. 

ушки, тмин, чеснок, черный молотый перец, 
Сметана, зелень, соль. : р 


В Оставить варить промытое мясо. Через час 
‚снятом с бульона, обжарить нарезанные. 
цами луки кружочками морковь и опустить 
он вместе с корешком петрушки иломти . 
и брюквы. В конце варки добавить в. г 


сочки картофеля, тмин и немного чеснока, От 
делить мясо. от коста т, положить его в супо 
давать в отдельной посуде, положив сметану е 
посыпав перцем и зеленью. 


Суп со шпинатом и грибами 


300 г постной | столовые ложки мас ] з Врт 

ла, 200г грибов, 1 морковь, 100 шпината, \ ), пес! 

2 яйца, 1,5 л бульона или воды, 2 столовые лож ош 

ки сметаны, со. [ | 

Мясо нарезать брусочками и обжарить в каст | Супи 
трюле с разогретым жиром. Добавить мелко наз 


Т Пебирании 
резанные грибы, тертую морковь поджарить, до- "7 ПОШИ 


бавить кипящий бульон или воду, соль и варить |, 2черносл 
20 минут. Добавить мелко нарезанный шпинат? ии, 60. 
Проварить суп. При подаче в каждую порцнон= рро с 

ную посуду положить по два кусочка сваренно> то 
го вкрутую яйца, сметану, зелень. 


Суп-буглама из баранины и баклажанов 


500.2 баранины, 1,2 ке. помидоров, 400.2 репчах 
того лука, 300 г картофеля, З бакла: сана, 2.062 
точки кинзы, сладкий болгарский перец, соль пд. 
вкусу, перец, соус ткемали. 


Баранину нарезать небольшими кусками и” 3 
промыть. Момидоры очистить ор кожуры и на 


468, 


ть, картофель очистить и 
ажаны нарезать кружоч= 
`лоями нарезанный 


лук нашинкова 


у" атьлракл 


ый 
на Е 
у купио р оло ПОЛОЖИТЬ С Л 
реВ Ка ТУК мясо, картофе ть, помидоры, оак- 
и Лу?" Ј у к Е 
(бауу ТИ Добавить болгарский перец, мелко наз 
о оную зелень кинзы, соль и залить водой. 
ы, 5 И 
00 209, Затем кастрюлю закрыть крышкои и поставить 
[2 Шпак наогонь. Варить приблизительно 2 часа (до тох 
ТОЛовые д товности), неснимая крышки 
›жарить в ка Суп из баранины с рисом 
ить мелкона. 5 
200 г баранины, 200 репчатого лук д 
оджарить д Ие и н, < и ого лука, 100'г риса, 
ернослива, 2—3 веточки кинзы, зелень 
С т . 
сола и зару петрушки, соль. 
ный шина? и | 
| ую баранину нарезать кусками, = | 
ую порно т, Я | у нареза усками, про; 
ка сварено 5 р ложить в кастрюлю, залить холодной 
а 
, пон и поставить варить. Пену удалить шумов- 
р. 1ерез 30 минут снять с бульона жир и под- 
жанов | К рить на нем мелко нашинкованный репчатый 
Л ый ук. Поджаренный лук положить в кипящий 
1002 рен Л добавить мелко нарезанную зеленькин= 
„жен! Р Е промытый рис, соль и варить до готовности < 
пец“ | ты К концу варки добавить чернослив; пред- 
| рительно вынув косточки: 
Перед подачей на стол суп посыпать зеленью, ми 


+ 


(петрушки, 
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| 
|| 


Суп из баранины с горохом 


5002 барайины, 200 ё гороха, 500 


сала, 100 грепчатого пка, 300-4 


ля, зелень пе трушки и кинзы, соль. 
Горох перебрать 


В холодной водена 4 


КРОНА 
02 картофь. 


хорошо промыть, з; 


С амочить 
) часов 


а затем Воду слить, 
ю воду промытое; нарезан- 
ками мясо и курдючное 


пут добавить горох, буке 


гикзелени книзы и петрушки. Варитьдоте пор, Приио; 


рошо не разварятся. Когда зелени 
курдючное сало сварится до по, туготовности, 
вынуть его из супа, мелко нашинковать и'поло- 
жить обратно в кипящий суп. Через 15=20)ми- 
нут добавить пассероваиный лук, соль, нарезан= 
ный дольками картофель, мелко нарезанную 
зелень кинзы. Через 15 минут после закладки 
картофеля можно добавить по вкусу перец итке 
мали. Из готового супа вынуть букетик зелени 
и выбросить. Перед подачей на стол посыпать зе 
ленью петрушки или кинзы. 


Опустить в кипящ 
ное небольшими т 
сало. Через 15-20) м 


пока мясо и горох л 


Суп-лапша; по-бурятски 


500 г баранипы, 250,2 муки, 


7 яйцо, 3 столовые 
ложки воды, соль, перец, 4 


лавровый лист, зелень 
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НЫ нарезать соломкой, поло- 
ШИН аз С. 


олодной ВОДОЙ И ПОЗ 


ТЬ ХС 

лю, Зали 

пев Кастр”, 

оо смешать муку 
ения лапши смешать муку, 

Шы ў таей 8 

иа соль Затем раскатать тесто толщи 

аша, В 


а 3 мм свернуть в рулет и наре т, гото- 
ую лапшу немного подсушить. Затем лапшу 
| мутить в горячий бульон и варить 15 -20 ми- 
рт пока она не начнет всплывать на поверх- 
ность. При варке постоянно снимать пену. 

При подаче разлить суп по тарелкам и посы- 
Лать зеленью. 


Суп по-покровски 


500 бараньей грудинки, 200 г фасоли, 2’луко- 
С, 1 морковь, 2 столовые ложки риса, 2зуб- 
ика чеснока, лавровый лист, перец, соль. 


роль промыть в холодной воде, положить 
астрюлцю, залить водой. Через четыре часа 

ТЬ Воду. и добавить в фасоль мелко нарезан- 
ША Мясо и фасоль залить холодной 
пит поставить на огонь. Как только вода за- 
а добавить мелко нарубленный сырой лук, 
лить. Пену ни в коем случае не снимать, От- 
{© отварить рис и промыть его, морковь. 


‘чеснок мелко на 


Когда мясо сварится, положить 
чеснок, перец, лавровый 
лее 5 минут 


рис, Морковь 
лист и кипятить небо. 
\бо- 


Суп из баранины с фрикадельками 


= с , А < 17 74 
200 гбаранины, 300 г карп офеля, 1 яйцо, Уста) т Д000 


канариса, 3 стакана алычиили сш- окты 


вы ткемали 


инлы, зелень петрушки, олтозності 
ее: соль ГЕОЖИТЬ ПО. 
Мякоть баранины отделить от костей, Из 

костей сварить бульон и процедить Мякоть вме: Суп 

стес жиром пропустить два раза через мясоруб- 


ку, добавить рис, сырое яйцо, соль и перец. Раз- воды, 
мешать, разделать в виде небольших шариков. Т 
В кипящий процеженный бульон опустить наз В 


11, ар» 
Ы 2 нелер 
резанный мелкими кубиками картоф ЛЬ И. Ва- По, 


рить 10 минут. Затем положить фрикадельки и ОТ И раз 
варитьеще 10—15 минут, добавив очищенные от ИКИ 
косточекал ычу или сливу ткемали и пассерова- 
ный репчатый лук. Перед подачей на стол доба 
вить зелень кинзы и петрушки. 


Суп из печени по-венски 


1,5 л бульона, 


{1002 печени, 50 2 копченого шпі 
ка, 1 морковь, 


соль, мускатный орех, 


472. 


вого. белого хлеба, масло для 


пика мерст т 
г й 8 
"о мор овь нареза ть соломкой, 
ами. С печени снять пленку и на- 
"Кам | и Шлик обжарить в каст рюлє 
яйцо, и. прозрачности, добави ‚морковь Н полен 00- 
ЧИ или сд рить, добавить бульон, соль, смолотый В ПО- 


тошок тимьят тертый мускат ный орех и варить 
 20тотовности. Разливая суп, в каждую тарелку 
положить по ломтику гренков 


о петрушка, 


костей. Из 
Дякоть ву 


63 мясоруб: Суп из почек по-английски 


Й А с 
ра а, 2 говяжьи почки, 2 столовые ложки 
мухи лик збен 
И ‚луковица, 2 столовые ложки масла, 1ли- 
Зелень петрушки, красный перец, соль. 


фель и Тоз разрезать пополам вдоль, вырезать мо- 
ох 0 и | замочить в уксусе, промыть и обсу- 
иценные, 2 х ‘резать брусочками, запанировать в муке; 

С Юле растопить 1 столовую ложку масла, 


р 
С оки дорумяной корочки, залить ки- 
о до готовности. Добавить в суп 
1 ный в масле лук, пассерованную 

д ть 4 кружочка лимона (по одн 
10), а из остального выжаті ому; 


мелко нарезанными зеленью петрушки т 
ным перцем у Крас- 


Подавать со ‹ 
ным печеньем 


'оеными пирожками или соде. 


` е Суп 
Суп из субпродуктов с фасолью ; 


200 гфасоли 4 ень или почки, 1002 коп Тоо 10 


ченого шпика, 1 зуковицы, лимонная г ОЫСЛО 
цедра, лавровы іст, молотый перец, соль. 


МХК МКИ, 
Тооловая 1 
тав 


Фасоль промыть и замочить на ночь, Подго- 
товить почки (вырезать мочеточники ), залитьнх 
водой с уксусом › раз сменить воду. т 
Копченый шпик нарезать кубиками и растопить № * вищу ме 
рить в жире нарезанные суб" щим М 
продукты, лук, долить воду, посолить и варить огр 

УҮ? 


в кастрюле. Об: 


- офа 1 
В отдельной посуде сварить фасоль. Готовую фа тр тоу 
соль добавить в суп вместе со специями. Довес Т9 Мат 
ти супдо кипения КТ 7 "Доб; 
Ч лс 
у ОМ 
0 т 
Суп’из мозгов маны 
1 
100`2 мозгов, 2 столовые ложки масла, 1. лукоёіз 
_ ца, 2 столовые ложки муки, 1л бульона, 2 ста? 
кана сливок, соль, мускатный орел; зеленый лук, 1 ут 
белый хлеб, масло для гренков. 00 а 
| 0, 
Мозги опшарить:снятьпленку, затем измелр | оо Бр | 
чить. В жире обжарить мелко нарезанный луки оова 
ми 
А74 аро 
а Пре 9 о Оқ 


ном: Все проварить, 
ЛЬ у 


Прилодаче по- 
туком 


разбавить 20У: 


3 да 
е оль по вкус} 
УК" сливки, СОЈ Пес 
ІТ Я толко нарезанным 34 
уп Ме 

пать С} Д 
ть сгренками. 


Суп из языка с сыром 
ли почки, а \ 
Ч/овщы з 


Я { вареный язык, 
Гибульсма, 100.2 тертого сыра, 1 варены 


а, 1 овица, 2 столовые 
ый 2 половые ложки масла, 1 лу А 
"ТЫЙ перец спу 0 . я ложка томата-пюре, 
чожки муки, 1 столовая ложка т 
ш, мускатный 
Тетоловая ложка горчицы, со. ускатный 


орех. 


Луковицу мелко нарезать, обжарить в кастрю- 


0 а 
К окипящим маслом, посыпать мукой и, поме- 


| овая прогреть. Разбавит ьбуль 


оном, проварить, 
Аобавить том. 


ат-пюре, горчицу, сыр. Все опять 
Троварить добавить соль, мускатный орех и на- 


ТВанный ломтиками язык. Подать с пирогом с | 
Зощной начинкой. 


Суп из потрохов с яблоком 


151 воды, пот, 


'роха гуся или утки, 1 
1 столовая лоз 


морковь, 
иска риса или перловой крупы, 1 лу- 
_ Ковица, 1'столовая ложка масла, 2 ОЙ 
НЫ, яблоко; черный моло, { 


тый перец, ла Я 
Лист, зелень, сметана, соль. тец, лааровып 
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Шотроха промыть, залить Холодной в 
варить, снимая пену; затем доб 
крупу, соль. Морковь и лук ‹ 


А ОДОЙ, 
авитьлромитуо 
чистить, мелко на. 
резать, обжарить в масле, добавить в суп. Когда 


потроха будут почти готовы, положить очищена 
ный и нарезанный картофель, варить до готов- 


аы пустит з сүп ЛА поло и. | ные ов 
отроха вынуть, мелко резать и опустить в ё 
суп. При подаче добавить в суп сметану, посы- алт 
пать мелко нарезанной зеленью Таут, 
| птошісуп 
Суп с курицей по-киевски юй, 


2. льмясного бульона, по 200 г вареной куряти- 

пы, говядины и свинины, 7—9 картофелин, 3002 Оп с лу 
цветной капусты, 1 луковица, 1 морковь, 105 0л; 
рень петрушки, 3 стакана консервированио в 9, шог 
зеленого горошка, 4 столовые ложки сметаны» и сли 
75 г сливочного’ масла, 1—2 лавровых листа, 2)= Т 


1 

3 горошицы черного перца, соль. | еа Ш 
б | 

Цветнузо капусту разделить на отдельные ек цу 


соцветия, промыть, залить подсоленной холод? 
ной водой на 20—30.минут, апотом вынуть иеще 
разіополоснуть. Лук, морковь и корень петруш м 
ки почистить, промыть, измельчить, выложить м 

на сковороду: разогретым сливочным масломи ить 


обжарить. Вареное мясо нарезать маленькими, 


= 2476 


вымыть И На> 


ЛЬ ПОЧИСТИТЬ, 
‚ Картофел Е Е. 
ть кубиками! лышимикубиками. Зеленый горошек 
т кости 

В “ить ОТ ЖИДКОС ти: 5 98 
Я яши процеженный бульон ПОЛОЖИТЬ 
варт тофель проварить 7-10 минут, добавить 

хартофел», =: 

блок! петную капусту и продолжат ьварить 10—15 ми- 
как т еныйторошек, 


тт После этого всыпать всупзе р 
тобавить 


обжаренные овощи и мясо, посолить 
лавровый лист и перец горошком и варить еще 
5-7 минут. 

Готовый суп разлить по тарелкам, заправить 
сметаной. 


›ВСКИ 


ареной курия 7 й 

лофе Суп с луком-пореем по-английски 

7 моркоь я 5 л куриного, бульона, 1 курица, 400 г лука-по- 
о 1 1 

сераш вы (2 г сливочного масла, 1 маленький пучок 

хи 25 5 трушки, черный молотый перец, соль. 

вых 11 А ую курицу разрубить на порцион- 
Куски и посыпать их солью и молотым пер- 


| у порей промыть и мелко нашинковать. 
Е Е роде разогреть сливочное масло, поло- 
| него куски курицы, лук-порей и‘слегка 
Жарить. Петрушку промыть. 

кипящий процеженный бульон положить 
Жарениое мясо с луком; связанную в пучок. 
Трушку и варить при'слабом кипении дојт' 
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товности мяса. Затем ку сочки курицы ВЫП 


б 7. Ууз 
оульона, отделить мясо от костей и мелко его 
нарезать. Из бульона удалияь петрушку, снов 
положить в суп мясо 


овести до кипения, посо 


тить и поперчи 


Суп-бозартма из цыпленка 


ка, 50-70 г сли- с ИМ 
3 веточки бат 


езать 


прагона, 2.зубка 


чеснока тол иного уксуса, бол- бою, В, 

Еи пер лоро 

Подготовленную ыпленка нарса шиду 
на куски, промыть, положить в кастрю. ПО, сыпат 
витымелко нарезанный репчатый лук, сливоч-= № 


В 
ное масло, закрыть крышкой и хорошо проту- № Вече 


ы Н 
шить. Затем влить кипяток и, дав. покипеть ке 


5 минут, всыпать мелко нарезанную зелень кинг еа 
зы, базилика, мяты, | 


эстрагона, петрушки и уке И 1020 
ропа: хорошо истолченные сладкий переци чес- х И 
нок, добавить винный уксус. Кипятить 10. минут; № в 
затем снять с. огня. А7 Не 


Суп с курицей по-севастопольски 


2 лводы, 1 курица (весом 500% — т кг), И столо- 
вые ложки риса, 1 луковица, 1 яйцо, 9 В 
478 


" ШУР Ч 


масла, лимон- 
по 1 столовой 


у 


пери 


тастопленного сливочног‹ 
а а ка кончике ножа, 


СЛОТ 5 
м м иной зелени петрушкии укропа, 


Окуу ху, сё измельче. 
о яе 2-3 ны черного перца 
Ш й лист, 2—3 горошины чер рца, 
р Тлаоровый лист, 
соль. 


Промытую куриную тушку залить холодной 
водой, быстро довести до кипения, снять пену, 
посолить и варить на среднем огне до мягкости 
мяса. Затем курицу вынуть, снять мясо с груд- 
кі нарезать его небольшими кусочками, а'0с- 
татьное использовать для приготовления вто- 
рых блюд. Бульон процедить 
| 6." 90шапромыть опу стить на 2—3 мину- 

ую воду, откинуть на дури г, а по- 


ленка 


ука, 50-70» =. 
ы, 3 ветощи а 
тпрагола, 2404 
ного ИКСА Е 


ленка заре 


лстрюлю тать вгорячий процеженный бульон и 
й лук си зенне 19-15 минут. В это время лук, 
орошо И ее | ть, с Коренвя почистить, вымыть, измель- 
х л поки и слер ка Оожарить в разогретом сливочном 
да! лен положить всуп. В конце приготовления 
уюз Ј | Ў вить лимонную кислоту, сыроеяйцо, разме- 
„тру“ 06 с небольшим количеством бульона. В 


у ИЩУ положить куриное мясо и зелень, залить 
ОМ и подать. 


Суп из птицы с перловкой и грибами 


воды, 1 курица, стакана перловки З:еу- 
еных гриба, 2 моркови, луковица, по 1 кори 


петрушки и сельдерея, 30.2 сливочного, масла 
“та, 


стакана сметаны, сокиз № пимона или 1 сто. 

товая ложка крыжовенного. сока, 2 столовые р 
ОЖ мельчеиной зелени петрушки иукропа, 

›—7 горошин черного пер- 20 

3810: 

Морко н енья почистить, вымыть | 


имелко нашинковать. ( ые грибы промыть, 

Подготовленнук | рицы залить холод- 

НОЙ ВОДОЙ | Нох едо кипения, 

уме ікипь, добавить ово- (11 
щи, сушеные гриќ ровый листи черный пез (тъ 
рец и варить ги. Затем мясо вынуть, апт 
часть + я торционные кусочки; а осталь- точ 
ное использовать для приготовления вторых тех 
блюд. Бульон процедить, грибы нашинковать и Ва 
выложить в супницу вместе с измельченной зе Ч 
ленью. Перловку промыть, ‹ варить отдельно в ор 
подсоленной воде, добавить масло и сметану; ТМ 
пщательно перемешать; развести процеженным м 


бульоном, вскипятить и перелитьв супницу. При а 


подаче добавить всуплимонный или крыжовен» 
ный сок. 


Куриный суп с грибами по-венгерски | Т 

ТЕ. 

1 курица, по корню, петрушки. и, сельдерея, 3= І Ре 

4 свежих шампиньона, 100 Эа У 2р! А А у 
ели, 1ма- 
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№ 
р. Ч ЕС 


1 кусочек им- 


Р етрушки, 5 
етен пет ного перца, 


- сз Вар 
ОХИ, УЧА 2 З горошины че? 
гория, < 
пог0 к 


бир зезатї 
сор. Ге ить, разрезать 
16 ную курицу промыть, | ] Е 
Выпотрошени ~ кить их в кастрюлю « 


(0 4 0л0) 
тапор! ные куски, п а 
Й ВОДОЙ, ВСКИНЯТИТЬ › А 
ОДОЙ, ВСКИИЯ 
холодной вол 


р за залить кури- 
ополоснуть холодной водой. Сиова залит! І 


пузолой (2.51), довести до кипения СНЯТЬ пену 
ЦЫ Зато р иварить на слабом огие в течение получаса 
‘огне ДО килет Вэто время коренья почистить и от оло нуть, 
ПЬ, добавить» | апампиньоны вымыть. Коренья и грибы наре- 
листи черный, ть маленькими кубиками, опустить в суп, до- 


тем мясо вынув, бавить соль и завернутые в гый марлевыа 
очки, ЗО меточек перец, петрушку иим( ›ирь и варить суп 
Лолех пор, пока мясо не 
Вермишель св 
Кинуть, на ду 
Уеной водой. 
Опа мешочек 
"подавать, 


станет мягким 


арить в подсоленной воде, от- 
ршлаг и промыть холодной кипя- 
В конце приготовления вынуть из 
со специями, добавить вермишель 


Харчо из курицы с орехами 


0 курица, 4 луковицы, 2 стакана очищенных 
“Рецких орехов, веточки петрушки, 
“чайной ложки толченых семян Киизы, 2 зубка 
'Чеснока, соус ткемали или кислый 


слый лаваш, шаф- 
Ран, сухие сунели, болгарский перец, содь, \ «р 
с 481 


киизы, 


Подготовленную 


ирную пот 
ми қу сочками, поз 80 
залить холо шой водой тақ ОН 
і ак чтобы она 
только покры Ррышкой ипо- 
появления снимать 
вить мелко нарезан- 
ірить до тех пор, пока 
Іти готово. Затем доба- 
ертый кислый лаваш 
тко суп закипит, 
иную зелень петрушки; 
кинзы и следу ющи‹ продукты разведенные в 
слегка остуже ННОМ ОУЛЕ 


оне: толченые грецкие 
орехи, имеретинский шафран 


сухие сунели, чеснок 


нарезать небольши 
стрюлю, 


вала мясо, накрыть к 
ставить варить. По м‹ р 


пену. Через 1-1,5 часа 


оба 


ный луки продолж: 


мясо курицы неб 


ВИТЬ ВыМоч( 


или же соус ткемали 
добавить мелко нар. 


‚ семена кинзы, 
болгарский перец и сольи 
дать покипеть 10 минут Перед подачей на стол 
в суп положить мелко нарезанную: зелень пет- 
рушки: 


Суп с куриной печенью 


Зл воды, '# стакана Риса, 0,5 кг све 
печени, 2 столовые ложки раст отлециого сливоч- 


ного масла, 1 стакан Молока, 2. столовые ложки 
лимонного сока, 2 столовые 10жки измельченной 
зелени петрушки, 1 столовая ложка ТЕ 
ной зелени укропа, б чайной ложки. РР г 


жей куриной 
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юты! 
ОТТ 
ИТ 
Мать | 


017-10 


юкуриную печень тщательно 


ину 

ақ, О холодной проточной водой, сло- 
ры ; о малированную посуду и залить молоком. 
НИЯ с 18 постоять при комнатной температуре 
кона мар 20230 минут. В'сковороде разогреть сливочное 
тех Пор, Т ў масло, обжарить в нем измельченную печень и 
- Затем СНЯТЬ СОгиЯ. Вскипя гить воду и отварить в ней 
іслый лаа промытый рис, добавив ГО вкусу соль, черный 
зуп зак, молотый перец и карри. В готовый суп влить 
ле | онын сок, положить обжаренную печень, 
ведение е руки и укропа. Все маны пере- 

мешать и дать настояться под закрытой крыш- 


ые грецкий 
гена кинзы 
реци соль! 


Ко 7—10 минут. 


Суп из кролика 


0,5 ке мяса кролика, 150.гкопченого шпика, 202 
репчатого лука, 50 г моркови, 40 гмуки, 2екрас- 
ного перца, 300 г томата-пюре, 100 мл ‘белого, 
вина, 1 лавровый лист, 12 черного перца, 50а 
грибов, 200 мл кислого молока; 1'яйцо, зелень 
петрушки и чабреца (можно сухого). ме - 
{масо кролика, выдержанное в маринаде, 
Резать на мелкие куски. Нарезать мелкими 
иками копченый шпик, положить В кастр! 
и поставить на огонь, чтобы оні поджа! 


когда оно подрумянит‹ 


я, прибавить ме, 


занный и морковь, а затем муку, 


тКО наре- 
красный 
лить теплой водой и бе 
авровый лист и крупно 


рного перца; варить до 
готови , 


перец и том 
ЛЫМ ВИНОМ 
роб Т 


пут до окончания 
резанные солом- 

варкит 

КОЙ СІ 


Суп 


шеные трибы. 


ком и яйцом, а 

тенью/пет- 
затем посі 
рушки і 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


Говядина, тушенная с овощами 


Те говядины, о шт. моркови, 1 корень петруш= 
ха 2 луковицы, 3 столовые ложки смальца, 
2 столовые ложки муки, 2 стакана бульона, 
соль, перец. 

Для гарнира: 1 кг картофеля, 3 столовые лож 
и сливочного масла. 


Крупный кусок говядинытосолить, держать 
Плас в холодном месте; потом положить в сотей- 
икили кастрюлю с хорошо разогретым жиром, 
т со всех сторон до румяного цвета, под- 
Я Ульон и тушить 1 час. Потом добавить 
Еа очищенные, нарезанные кружочками 
|. рковь, петрушку и репчатый лук, тушить до 

овности, мясо нарезать порционными кус- 

УС 


‘оджаренную до светло. кори 


І отову Ю говядину пс дать на стол 


реным кар- 
› подготовленной подлив 


тофелем и полит! 


овощами 9 


Говядина отварная с хреном 


акан сметаны, З яйца, 1ко- 
рень хре по 1 корию моркови и 
} столовые ложки, 


петрушк 


сливочного ме 


Вареное мясо нар мтиками, положить 


в смазанный сливочным маслом сотейник или 
кастрюлю с широким дном, залить сметаной, 
смешанной с тер реном, сырыми яйцамии 
солью и поставить в духовку, чтобы зарумянить. 


Говядину подать на стол ‹ отварным картофе- 
лем, заправленным сливочным маслом и. посы- 
панным мелко нарезанной зеленью петрушки: 


Говядина, тушенная с репчатым луком 


Ч головки лука, 5002 мяса, 500 2 картофеля, 
2. столовые ложки пшеничной муки, 3 столовые 
ложки сливочного масла, їлавровый лист, пучок 
укропа, З’стакана воды, перец, соль. я 
Мясо помыть, нарезать кусками по 50=60г, 
посолить, посыпать перцем, обвалять в пшенич- 
ной муке и обжарить па сковороде с обеих сто- 
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В < 


чение. 


орочки. Затем 


азования румяной К 
аз 


Ш 7 
р о 00р: атаи 
м РЕ жить вкастрюлю к 

в. ороду. тле жарилось мясо, В тить 1 ста 
Насковорол» ить СКВОЗЬ СИТО В 


ды, ВСКИПЯТИТЬ, проце 


ено 
 ВО/ 2 2 р 
х аеролюсмясом, добавитьеще два < такана го 
Зай | аеш воды, накрыть кастрю по крышкой и по- 
на 2—2,5 часа. 


ствить тущить на слабый огонь 
После тушения к мясу хобавить отдельно под- 
харенный мелко нарезанный лук и обжаренный 
целый или разрезанный на четыре части карто- 
(ель лавровый лист, гвоздику и перец горош- 


МИ, ПОЛОЖИТ 
готейник или 


на сметаной ком; после чего продолжать тушить мясо еще в | 
 мяйшамии рше 30 минут. При подаче на стол мясо по- 
А | патьмелко нарез; йзеле ик. Л 
Е НИТЬ арезанной зеленью петрушки или 
зару мя а укропа, Бег 
ым кар | 

ПОС 
лом и Го 
петруш"" вядина, тушенная с овощами и рисом 

1. 4 

Й 2 говядины, 30.2 свиного или говяжьего жира, 

А луко ) м картофеля, 30 гтыквы, 30 2капусты, 302 
о пре? г ажанов, 15 г репчатого лука, 30 г риса, 40)2 

кар’ 308 н мидоров, соль, зелень. 


со нарезать кубиками по 30-40 г. Тыкву, 
аны, картофель — мелкими кубиками, по. 

ить; продукты обжарить (каждый их 294 
ности). Капусту нарезать А 
(И и бланшировать в подсоленном а 
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(10 гсоли на 1 лу 


зды). Лук нашинков 
серовать И смешать ‹ ОТВ: 


сотеиника по, 1ОЖИТЬ < 


ать, спас. 
арным рисом На, дно 


той овощей, Наних — мя. 
ПО. ТОВИНКИ ПОМИ 
ть до готовности. 


со, рисслу ком, сверху 
| 


Влить бульон и ту 


доров, 


При подаче к сто 


ыпать руб; теной зеле- 


нью. Набор ово 


СНЯТЬСЯ В зависимо- 


на 
стиот сезона наи 
СЛО) 
Песь, 
Говядина отварная с овошами 0А, 
1 кг говяди , 0,2 кг картофеля, | П 
200 г свежей ка 1502 хрена, вяд 


по 1 столовой ло. арей 


ичной муки, 


| 0а 


3 столовые лож» 


та, 1 стакай 
сметаны, 1 столовая ложка уксуса, 2 стакана 
бульона, соль 


Подготовленное мясо отделить от костей и 
варить с добавлением лука и моркови до готов- 
ности. Мясо порезать по.2 


3 куска на порцию; а 
бульон процедить, 


Очищенные мелкие луковицы и нарезанный 
кубиками очищенный картофель варить в буль- 
оне. Морковь нарезать кубиками, с 
сту — квадратиками и припус ТЬ. 

Хрен натереть, слегка об» аритына масле, по- 
лить уксусом, перемешать и выпарить до! пер- 


вежую капу- 
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р Ч 


Ра 
легка 00= 


ем добавить 7 - 
ый 


зат 
объема, 3 мелкорублени 


но! тасле, 
| аль очном мас) ве 
Нан О лыйна слив ‚ соль, перемешать и хоро 
П бульон, сметану." 
мид мк 07 
у 08 1ясо уложить В сотейник вместе 
ублер,; езанное мясо УЛОЖЕ — А Е 
: Ленор рашым картофелем, туком, припуще ннЫ- 
Ззашоц | морковью и капустой, все залить подливои 
изхрена и сметаны, посыпать су харями, с орыз= 
путь маслом и пос ЗИТЬ В ДУХОВКУ, ЧТОБЫ зару- 
цамн Уянилось. 
кг картофел, 
ы, 150 елреш, Говядина, тушенная с черносливом 
еничной мукі 150 гговядины, 25 г свиного илиговяжьего жира, 


сла, Истоки 


30 г репчатого лука, 15 г моркови, кусочек кор- 
са, 2 стакан 


Иятетрушки, 15 г томатной пасты, 30 гчерно- 
‘слива, соль, зелень. 


й М арез 
аў костёр о нарезать на порционные куски иобжа- 
ви до ГОТ а Ук, морковь, петрушку нарезать долька- 
г пори! спассеровать с добавлением томата, Про- 


ее соединить, посолить и тушить около часа 

к ) а 

р, мои количестве воды или бульона. За- 
, вить промытый чернос. к : 

Я лив без косточе 
Повести до готовности, р 
а подаче кстолуна тарелку положить 

са, сверху. — овощи и чернослив. П. иШ 

мв котором опо тушилось, и о 
д тать: 


7489 
>. “Ҹ = 


зеленью. Гарнир 


отварной или 
гофель 


Говядина с морковью 


2002 гов ны, 100 г моркови, 202 сливочного 
масла, Тлим 100 гобезэж иренного молока, соль, 
Очищенные от сухожи 


ии и пленок, ВЫМЫ- 
гкои кусочки мяса 0т- 
ь на сковороде, смазан 
?атем добавить горячей воды и 


тые и обсушенньх 


бить, посолить и об 

ной маслом 

тушить 
Отваренную мс 


ь протереть через! сито, 
добавить молоко и лим ›нный сок. Мясо разло- 
жить на подогретые тарелки и залить морков- 
ным пюре. Можно приправить мо. тотым душис- 
тым перцем и украсить зеленью петрушки. 


Говядина духовая 


600 г говядины (мякоть), 50.2 ж 
льона, 50 г томата-пюре, 


ира, 400-мл 602 


20.2 пшеничной муки, 
1 кг картофеля, 1002 моркови, 1002 репы, 102 


петрушки (корень), 150 греп чатого лука, зелень, 


петрушки и укропа, перец <орошком, лавровый 
лист, соль. 


Мясо нарезать небольшими кусочками, обжа- 
ритьдо образования корочки. Затем переложить 
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жареный кар- 


_ Поать, т 
Еши) 


| 
| 


ц 79 


цр пу, залить горячим бульоном 
| кую ПОСУДУ, “<. ста >ле- 
ұ ВІ кую віть томат- шоре, пучок из зеле 
И, 09" а 
ЬЮ ОА укропа итушить. Спустя час зе 
ниметрут З ввести разведенную бульоном и 
эль удалить, : Г 
30, пень уд ‘аспую пассеровку (жареные 
Ї Сода процеженную красную п: Д 
о ал овощи с томатным торе ), размешать и довести 
, У у 
пленок р зокипения. После этого положить нарезанные 
О ка бжаренные картофель и овощи, до- 
Сочки Мяса т дольками т обжарет | 
мяса. рела 
бавить спе! эгушить. 30—40 минут при 
Зороде, сма | ить специи и прот І } Г 


слабом кипении 
Подать; посыпав измельченнои зеленью шет- 
Е рушки или ‘укропа. 


рячей воды 


ть через сит 
. Мясо разл, 
лить Морко 
готым душ 
трушк!“ 


Домашнее жаркое 


600 гговядины (мякоть), 1,2 кекартофеля, 1002 
моркови, 60 г жира, 100 грепчатоголука, 450 мл 
бульона, 10 г чеснока, Ч лавровых листа, моло- 
тый черный перец) соль. 


о тофел ъи морковь нарезать, обжарить, по- 
сата, и поперчить. Мясо слегка обжарить и 
т протушить с пассерованным луком. Мясо 
щи положить в кастрюлю слоями, залить 
Ульоном, приправить перцем илавровым лис- 
Ми тушить до готовности. 

сред подачей к столу приправить мелко на- 

_ Убленным чесноком и зеленью петрушки. 
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Уч 


Мясо с Фасолью 


600 г мя а, 1002 у ира, 


1002 Репчатого лук 
200 г томатов или 29 Я 


600 г мо 1000 фасоли, 


томата торе, 20) 


муки, красный МОЛОТЫЙ пр. 
рец, петрушка 


соль 


Мясо нар Ый; 


бавить мелко и 


1обжг 


"рить в жире, до- 
ук, муку, очищенные 
тыс томаты. Ве 
ить горячей водой илибу- 
гпне. Сваренное мясо 
вое блюдо посыпать 
О гру шки 


ОТ кожицы ізм 
солить и пот 
ЛБОНОМ И т 
соединить ‹ 
мелко нарезанной зэ І 


Жаркое с квашеной капустой 


1 кемяса, 80 г сала толовые ложкигсмальца, 
З луковицы, З морке корень петрушки, 15 кг 
квашеной капусты, 2 столоє ые ложки! муки, 
2 стакана бульона или воды, со, 1, перец, лавро- 


вый лист: 


Крупные куски мяса нашииговать салом, по- 
ложить в сотейник или ка 2юло, добавить сма- 
лец, обжарить до румяного цвета, добавить мел- 
ко нарезанные спассерованные лук, морковь и 
петрушку, подлить бульон или воду итушить до 
готовности. Готовое мясо нарезать небо, льшими, 
кусочками. 


Надно с 
Гозо Сало, 
ями Кап 
"ВОНИ ТТУ 


: 179 „‚ пазвести соком, в'котоз 
муку развес Т 
ванную м» % 


етап і сь МЯСО, добавить горячий бульон 
тк ў ШУ итьи протереть через сито вме- 
ливоду, П ровар! 
зора рассола квашеную капусту ту- 
итьслобавлением смальца до готовности и за- 
править обжаренным тукоми частью подготов- 
виной подливы. 
ВОДОЙ илибу, Надно сотейника уложить нарезанноекусоч- 
арениоеман | АИ Сало, а на него вперемежку несколькими 
соямикапусту и мясо, залить оставшейся под- 


до Посыпать 
КИ. 


войи тушить 15-20 минут 


тон Баранина, тушенная с черносливом 
а, (7 3 
неки смальй Тке баранины, З столовые ложки смальца или 
са г ре 2 А 
риш ‚1 и ивочного масла, 300.2 чернослива, З.луковицы, 
ожкИ у Е половые ложки томата-пюре; 2 столовые 
7 их х 
ерец? еки пшеничной муки, 10 гвоздик, чайной 


л0. к 3 
5 еки корицы, 37/2 стакана бульона, 1 столовая 
ложка, уксуса, соль. 


Нарезанную мелкими кусками (40-50 г) мя- 
1 баранины посолить, обжарить на хорошо 
|5 третом смальце или сливочном масле, поло- | 
ть в сотейник, добавить нарезанный, | : 
жаренный репчатый лук, томат-пю] 
> шим количеством бульона. ри 
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>> Ч 


ного из обжаренных кос 


тей, итушить 
нут, После 


ТОГО в сотейник доб; 
ный и промытый че] 


20-30 Ми- 
авить перебрац- 
унослиВ; "асСероваииуц у 


тушить%до то. 
ивая по мере п 


ку, разведенную частью бу тона, 
товности 


адобности 


оульон, добавит сус, корицу 


‚гвоздику, тушить 
10=15 минут 


Нагарни! подать черносливи по- 
лить подли и она тушилась. 
Баранина, жаренная с фасолью 
Ткебаранин 


тый лук, 1002 


шпика, черны 
Баранину пожарить в духовке Когда мясопу- 
ыю’и перцем, положитьс 
аннын кружочками репча- 

сваренную фасольи жағ 


К 
ть Го ‚ поливая с. жиром, в Ў 
рить до готовности, поливая соком и кир (та 


котором жарилась баранина Нарезанную бара" а 
нину подать на стол с { солью и полить соком, 
образовавшимся прижаренье. 


стит сок, по‹ ыпать со. 
одной стороны нарез 
ты} 


лук, а с другой 


Баранина, запеченная с 


Й половые лу. 
600г баранины, 3 столов» ие ложки сливочного, 
‚масла, № стакана фасоли, 172. 


“стакана сметан- 9 
494 И 


фасолью | 


половые ло: жки сухареи, 


соуса, 2 Ст 
поматное0 оуса, 2с 
соль 10064. 
у пр 
раранину ть 1с 
тем жарить на разогре 
де 


КОМ нарезать ломтиками, 
М, 


ую сковороду, 
ложить вареной фасолью, 
томатным соусом, посыпать сухарями, п 
маслом и запекать в духовке 20 30 минут 


посыпать солью и пер- 


том жире целым: кус- 
и 

выложить на глубо- 

том, 


омыть, 


смазанную сливочным мас 
залить сметанно- 
Чер } 

М. олить 


Ушилась, 


расолью Баранина с пшеном 


чатыйлу 10 200 гбаранины, 1 стакан пшена, 1 луковица, 40 2 


сал толо 
а, столовая ложка мелко нарезанной зеле- 


"Когда мясопР ни петрушки, соль. 
КИС По, б 
>м, положит ое одовленную баранину (корейка, окорок 
очками р а) нарезать на кусочки по 25—30 г. Е 
„ва 5 


Д0пОлНоЎ го 
ЛНОЙ готовности мяса и пшен 


Хи 
у заправить салом 
ми зеленью петрушки. 


а. В конце вар- 
‚› измельченным с 


Рагу из баранины и овощей 


10026, 2. топле г мор- 

Е аранины, 10.2 топленого сала, 30 р 
› 10.2 петрушки () корень), 25 2 ВИ, 8 

хови, 10 епчатого 


ка, 150 гкартофеля томатной пасты, 52 
А 
л 150 ртофеля, 15:2 т 27 

5, 
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с. Ф = 


Подготов 


чала нат 


тенное мясо посолить, 
плите 


›Обжа 


т ар 
а зат з Ж: 
Е" ем в жарочном шкафу, Е 
ЖИТЬ в сотейни ІЛ к т Ў 
т | $ нт» пассерованным ходи 
ОДОЙ ИЛИ БОНОМ п 0—4 т е 
п Г тоном иту шить 30. 10 минут Зл 
Оульо! ГІ і к і та 
р гр 19 кипения, ввести В него 
подсуше І 1 5 
| и проварить 10-15 Минут. 


‚ дольками и слегка об. 
жарить. О 


трить нарезанный доль- 
ками кај у во картофель положить 
в сотеј | ти горячий соуси 
туши | одаче к столу рагу 
їс І 

Кроме ати г, в рагу можно до> 
бавить разреза 1 ки помидоры, бак= 
тажаны и стручки ерца 


Баранина ‹ фасолью 


1 кг баранины, 250 


пола 


доров. 
оров, 


2502. фасоли, 
ра, молотый перец; 


100 г репчатого лука, 40 2 7 
соль. 


Нарезать небольшими ку 
посолить, посыпать перцем, 


переложить віс ник, добавить фасоль, воду ї 
варить около часа. Затем добавить поджаренный 
лук. нарезанные помидоры и Тушить до готовно- 
сти. При подаче посыпать зеленью петрушки. 


сочками баранину; 
обжарить на масле 


196, 


р Ч 


ВМ 
П ( 
НИТЬ На 


Е 


выў 


олз 


Баранина В соусе с овощами 
ара и. 
ТИНЫ (гридинка, лопатка), (22 кар= 


10 г петрушки (корень), 
ка, 60 г белокочанной 


2 бара 
ел 25 г моркови, 


бемуки, 30 репчатого ду д и. 
капусты, зелень, зубчика чеспока, соль, 
ровый лист. 

Мясо нарезать по 2—3 куска на порцию, поя 
пожить в кипящую воду или бульон, сваренный 
изкостей (примерно 1 л жидкости на 1 кг мяса) 
иварить на слабом огне, снимая пену. Через 10= 
минут мясо вынуть, промыть холодной водой, 
залить процеженным бульоном и проварить 15— 
минут. Добавить картофель, морковь, пет- 


{аче к столу ру 


агу МОЖНО 
помидор 6 
ца. 


рушку и лу к, нарезанные дольками, капусту, на- 
занную шашками (4х4 см), рубленый чеснок, 
тис соль итушить дототовности. За- 
половину, бульона соединить с пассерован= 
ОИ мукой; прокипятив 5-10 минут, влить об- 
оду с мясом, осторожно;перемешав. 
Стало кипения. Подать к столу вместе с 
и соусом, посыпав рубленой зеленью. 


Баранина с рисом и тыквой 


500 баранины, 1502 риса, 1 ке тык. 
репчатого лука, 2002 помидоров, 
220 асла; соль. 


вы, 100 2 
30:2 сливочно- 


Баранину отделить от костей, парез, 


кими кусочками, посо, тить, попе] 


ать мед. 
чить, посылат 


зубле зе. О пк УПК 
руолепои зеленью петрушки, смешать с пол 
ренным луком. Рис прох в 
Рис промыть, ошпарить кипят 
ком и соединить с мясом 
Тыкву очистить от 
1кву очи › ОТ семян и кожицы, разре 
т г цы, разре- | со 
ать н: ОМТИК! осолить и обжарить в масле. 0] 
5 А Я Т 
ужарх‹ ую тЫ тожить ровным слоем в ка- Е 
стрюлю, на тыкву положить слой мяса’с рисом, О 
сверху закрыть 1 инками помидоров. Наз ЛЮ! 
крыть кастрюлю крышкой и тушить в духовом МЫШИ 
шкафу до готовности луком 
я Гыкву можно заменить сладким перцем, ка адр 
бачками, свежей капустой, айвой 


Баранина, тушенная с овощами в горшочке 


150 г баранины, 100 г баклажанов, 15 г болгар 
кого перца, 100 г помидоров, зеленый лук, 502 
свежих грибов, $0 г картофеля, 10 г жира, черз 


пыйперец, соль, зелень. 

Мясо нарезать, по 3—4 ку 
обжарить. Баклажаны или кабачки, сладкий пе 
рец, помидоры, лук, грибы и картофель мелко 
нарезать. Подготовленные продукты положить 
в порционные керамические горшочки. Добавив 
зелень, черный перецузалить подсоленной водой 
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ШР г 


очка на порцию 


г тушить В жарочном 


т бульоном · 


ным 2 
й Ювности. 


имя 
Е м ДО ГОТ 
Чахохбили из баранины 


толового, 50: реп- 


Ў а 2020 ны, 22 гмаргарина 
ВМ слону боров свежих, 70 мл уксуса, зелень, соль, перец. 

Е: Мяса сри Мясо нарезать по 1—2 куска па порцию, посы- 
помидоров: АЕ пать солью и перцем, обжарить, а затем тушить 

ШИТЬ ДУХО № снебольшим количеством бульона, пасс рован- | 


вым луком и свежими помидора 


и, разрезанны= 
ким перцем ми на дольки, или с томатом. Незадолго до го- 


товности бульон слить, соединить с па‹ серован- 


Ной мукой и проварить с добавлением уксуса и 
оек зелени петрушки или кинзы, нарезан- | 
ых не очень мелко, Мясо залить полученным 
(00м и довести до готовности. 
"0 рассыпчатой кашей, св 
Ульоне, 


Подать с рисо- 
аренной на костном 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


Чахохбили из цыпленка 


1,2 ке курицы или цыпленка, 80 г томата 


-пю) 
2сливочиого масла, 400 г репчатого т. 


лука, 10.2 


› зубчика чеснока, 15 2 муки, 10, 


ного уксуса или 00. 


зелени, 
вии 
а лимона, соль, специи, Ву, 


К)" 
Го 
рее, 


сто томата-пюре можно взять 150 гсвежихто- вм 1 
мидоров и 
Подгото! | курицу или цыпленка раз- р 
рубить на ие П ски, посолить и обжа- При 
рить с разогр‹ 1, переложить в кастрю- ето 
тю, добавит! й репчатый луки МИР 
ў! тушить ири ке до готовности р 
тука. После эт омат-шоре, муку ТИЕ 
через 10 минут де ценные от кожицы Идей 
и нарезанные д‹ зежие помидоры, тол= арор 
ченый чеснок, вииный или лимонный сок, воў 
рубленую зелень мяты, у опа, п‹ трушки; КИНЕ 
зы, черный перец, небольшое количество воды 
или бульона и тушить це 4—5 минут до готов» 
ности: При подаче чахохбили посыпать зеленью: Тц 
Индейка с подливой цк 
0р 


1 кгиндейки, 3 столовые ложки сливочного масе 

ла, стакана сметаны, 1 столовая ложкатше? 

пичной муки, /2 корпя петрушки, 1 корень мор” 

кови 1 луковица, соль, перец. 

Подготовленную индейку посолить внутрии 
сверху, положить на противень, полить маслом, 
‘добавить нарезанные кружочками морковь, пет- 


аті до готовности 
запекать 2 Е 
т чески поливая соком ИЖИ 
Запеченную индеи- 


в духовке 


ажарится С 


положить В 
ку разре з 
сотейник, залит (8 

Приготовление пос 


ровать, добавить сметану 
затіс тась индейка, 


подливои и хор 


уливы. Пшепичную муку 


спасСе| ушистый пех 
реш жир и сок, в которых 


отварить, протереть через с довести до’ки= 


пения изаправи ть СЛИВОЧчНЫХ аслом 
ценные отока Индейку подать на столс рисовой кашей или 
те помидоры ме № тушеной морковью и полить приготовленной 
ЛИ ЛИМОННЫЙ О Подливой. 
петрушки к 
количество в Гусь с яблоками | 


{пушка гуся, 1 кг яблок, соль, зелень 


но. Е 

А гуся после обработки промыть, запол= 

кс дорошо промытыми яблочными очистками 
нца, сердцевина), посолить изапекать вду- 


ой 

р ом шкафу до готовности, периодически по- 
сш И к жиром, выделяющимся при жаренье. Пос- 
оваз ре" Б Удаления яблочных очистков запеченную 
2,1 ку разрезать па порционные куски и подать 


с 

кзарезаными поп! ам печеными в. духовке 
х Оками, которые перед запекапием сбрызнуть 
иным жиром. Мясо и яблоки полить образо- 
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2. ЧӘ Р 


вавшимися соком и жиром и посып 
Ы 


ав ат 
нарозанной зеленью петрушки То мелко 


тшд 


Утка с рисом 


Утка растительного масла, 


х 12072 коре- 
ньев, 50 2 репчапи 


220 лука, 50 г шпика, 602 то- 
матной паст И сушеных грибов, 200 2рйса, 


802 ыра, соль. 


ьным маслом поло- 


жить нар 


тик, сверху — утку. шаам 
Посолив, тушить 1 ем огне. Когда тушка | т 
с. 276 та ТОКОМ, 
зарумянится, добавит мат и предварительно 
ати 

замоченные грибы. 1 ПИТЬ ДО ГОТОВНОСТИ. 

Отдельно обжарить на сливочном маслерис 
залить его горячей водой итушитьна слабом огне; | 


незадолго до конца тушения всыпатьтертый сыр? 


№ 
= Е ‚ 15 
Готовую утку поместить на блюдо, вокрупнее Е 150 
за "0 


положить рис. Полить соусом, в котором онату- "а 1 г 
7 

шилась: “тыд 

Утка, тушенная с овощами мита 

Утка, 600/г картофеля, З'столовые ложки сли “ть р Мт 

№ Зали 


вочпого масла, 1 луковица, пої корию морковии 
петрушки, 1 столовая ложка пшеничной. муки, 
стакана томата-пюре, соль, перец, лавровый 
лист. 
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| С 


пос 


утки порубить на не- 


( у - нную тушку 
р „готовленн} > Е 57 
У кгс косточкой, посолить, жарить на 
У большие КУ! Е 
ь а том сливочном масле или жире, снятом 
т Посыпать мукой и 


о румяного цвета 
ть 5-6 минут 
киутки положить в сотей- 


сутки, Д 
продолжать жар 

Поджаренные кус 
шкиликастрюлю, влить немногот орячей воды | 


ала, 72) 

Мика, ты 
бов, 20, пр 
1, СОЛЬ, от 


итушить на слабом огне 25-30 минут. После 
этого в посуду добавите нарезанные и пассеро- 
ванные морковь, петрушку репчатый лук, наре- 
занный дольками картофель, лавровый лист, 


перецторошком, томат-пюре и тушить до готов- 
ности. 


{ маслом поле 
„Сверху —упу. 
ге. Когда туша 
редварителыю 


товноСти. 
ном масле рі 
табомот Утка с луком 
тьтертый Утка, 150 г свиного жира, 100.мл столового бе- 
да, вокруг!" ый випа; 1 ке репчатого лука, 25 г муки, молот 
ром она?) тый черный перец, соль 
с 008ботанную тушку посыпать солью, пер- 
За дарит ъ до образования румяной короч- 
м И ‘ем залить горячей водой, вином и тушить, 
7 и дически переворачивая. Во время тушения 
не лож й и очищенные головки лука, а затем смесь 
рим му ссерованной муки, разведенной с водой: Гото- 
и’ утку поместить на блюдо, Тарнировать го- 


 20вками лука и залить соусом. 
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— 


Утка или гусь тушеные 


0,5 кг утки или гуся, по Ткорпю 
Рушки, 1 луковица, У стак 


орко пе 

ана сметаны, 2 Сто- 
‚ лавровый лист, 

Л 


повые ложки сливочног 
соль, перец 


масла, 


Подготовленные тушки утки или гуся разре 


зать на порционные куски, обжарить до румя- 
ного цвета, переложить в сотейник или кастрю- 
10 половины залить горячей 
‹ом, выделившимися при жа, 
тавровый лист, молотый перец 
мелко нарезанные морковь, петрушку, лук иту. 


лю. Содержимо‹ 
водой, жиром и сот 
ренье, добавить 


шить до готовности под закрытой крышкой, д0; 
бавив в конце сметану и соль 
При подаче на стол на гарнир подать варе- 


ный картофель или картофе ное пюре и полить 
соком, в котором тушилось мясо. 


Цыпленок жареный с помидорами 
и кабачками 


600— 700г цыпленка, 1502 сливочного масла. 
100 сметаны, 300 гпомидоров, 4002 кабачков, 
зелень петрушки иукропа, м 
рец, соль. 


Подготовленного цыпленка раз 
_тыре части, надрезать сухожилия 


тотый черный пе- 


резать нач 
суставов 


исправить их ислегка отбить. 
ра а т з 
поперчить, обжарить С 


етаной, накрыть 


льшек 

крылы 

т 97010 посолить, 
С 


911 д 
Ч асле, залить см 
в масле, 3а) т 
хеторон бом огне в течение 
И плипротушить ма ‹ табом огне Т 
ЫК у 


10215 минут. Р 
Помилоры и каб; 
карить 


ачки очистить, нарезать кру- 


зонами об 

Цыпленка уложить на по 
приировать овощами, поли 
пом, образовавшимся при жаренье, и посыпать 
хаенью петрушки или укропа 


етое блюдо, за- 


оцеженным со 


Ы залить Горячей 


1ВШимися прижз 
т, молотый пера 
трушку, лукиту 


той крышкой ле Курица отварная 


600 гкурц 
л урицы или цыпленка, 15 г белых кореньев, 
годать вара рельев, 


ЛР 002 сорса белого с желтка сае 
иной р 


Обр 
Шкь: н 


нир п 
ое пюре 


зелень. 


аботанную тушку заправить в «карма- 
дрез: 


в кожу на брющке, вставить в р; 


| 

67 покк, коҳу отшейки завернуть на спинку, | 

мидора Еа аки подвернуть к спинке. Тушку поло- | 
22 ў агау воду (1—1,5 лна кг продукта). 
00 и раты. ренья и соль, довести до кипения, а 
иво хаба юр Варить на слабом огне. Готовую птицу мож- 
4 Са ий. рубить на части. На оставшемся бульоне 

тый Отовить соус и отварить рис. 


Краты К столу под белым соусом, посыпав 
Нью. Гарнир — рисовая каша или отварная! 


ланша домашнего приготовления. Так жет 
вятиндейку от варную. П е 
9 


Курица жареная 


800-1300 г курицы, 50% маргарина, 50 есливоц. ] | 

пого масла, 1 к тофеля, зелень, соль. ТШО 
000 

Заправленную в «кармашек» гушку посо 


А 
лить, положить спинкой вниз н: сковороду с ра- 1106 


‘рить. Затем довести до 01000 
м шкафу, периодически КШаТі 
товую тушку разрубить вдоль ба) аши 
- грудной кости пополам и каждую половинку ещё оїтушк 

на несколько частей тлер; 

кить на тарелку, сбоку = Мабоу 
жареный картофель. Украсить листьями салата атат 
или веточками ие трушки По. пить растопленным Хит 
маслом или мясным соком. Вместо жареного 0с 
картофеля можно отдельно подать 
ные фрукт 


зогретым жиром и об; 
готовности + 


поливая жиром 


Порцию птицы пол 


маринованг 
‚либо овощной салат. К 
ируют индейку. 


ы или овощи 
Так же жарят и гари 


Курица Фаршированная А И 


10012 курицы, 110.2 свинины, 402 тика, яйцо, 
50 горошка зеленого, 150 млмолока пеј Е мус 
катный орех, соль. ‚перец, ми 


3 
`В у 
Ч ле ОДОЛЬНЫЙ 
(П Та ной тушке сделать : 
а р т “ника исрезать целиком 
ми озвопочниК И 
ОЛЫП О ў ной 1 см 
, в якоти ТОЛЩЕ 
а ве пяя слой МЯК 7 
. а й мякоти приготовить фарш. 
И ЛЬНОЙ М? ) 
рари І П ОПУСТИТЬ 
плением. свинины пропус 
“Рина, 50, акоть с прибавлени И аг 
‘лень, со Ша | зреа мясорубку два-три раза, затем проте 
ек 4 раситов несколько приемов обавить сыро 
ъ а | ; 
аск о молоко м хорошо выби В фарш поло- 
а ск х \ 
3 оВОродусрь ть нарезанный мелкими кубиками Иа 
атем довести | ный горошек, соль, перец, м тный орех и 
У, периодика | зремешать. Полученным фаршем наполнить 
разрубитьвлив шжу, зашить разрез и придать изделию форму 


‘оитушки. Завернуть се в салфетку илипер- 

р пперевязать шпат атом иварить в бульоне 
ганй = 

фислабом кипении 11,5 часа. Готовую кури- 


ю половинку 


лат | Ц ох; б 
тистьями си ть в бульоне, положить под легкий 
растоиле си поставить в холодильник. 
често жаре" 
но 
ать. март Курица. отварная с овощами 
той С? 1курц 7 5 
ше Е 5 картодфелит 5 шт.моркови, 1 корень 
у: ики, 2 стол 
7 де! Й а ки, 2 столовые ложки сливочного масла 
кана сметаны, соль, перец. : 
Сотейник 
Ет а и виник или кастрюлю положить очищен- 
арезанные дольками картофель, морковь 


Ветру 
р шюр наних — куски подготовленной ку- 
‚добавить перец горошком, соль, залить со. 
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держимое до ПОЛОВИНЫ 


ггоряче 
по 


кой. Когда 


закрытой крыши 
во, добавить вар. 


"ВОДОЙ и парит 
Мясо будете 


тИ горошек, Смета. 
хорошо прокипеть, 
Если варится ст 


ный зелены 


ну, масло и дать 


я курица, картофель зак 


І ладывают послел как курица станет МЯГКОЙ, 


Курица отв ірная поджаренная 
2 и. 
кория петрушки, 200 СИЕ 
„соль, перец, ет 
ка Залить 
Подготовле оложить в горячую, 
<” шась курит 
м кипении до полу- м я 
„очищенныеи круп атына 
по нарезанные мог ушку; ав конце вар иона туши. 
ки соль, лавроғ 1 и варить до 
щу разрезать 
хорошо разогретом сли? р 


воду и вар! 


готовности; потом 


готовности! мяса, Сваренную 


на порции и жарить н: 
вочном масле до по; 


злениярумяного цвета. т 
Курицуподать на стол с поджаренным на мас ресу, 
ле вареным картофелем и полить 


растопленным СВ 
маслом. 


Курица, тушенная с овощами 


1 курица, 1-5 столовых: 
ла;по5002 


10жек, сливочного мас" 


моркови ицветной капусты, по:2002.. 
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1 столо- 


масц жанов т зеленого горошка, ге 
породам айй Д8 пшеничной муки, стакан бульвна, 
петр Шер. об оный лист. 98 
› ка то У їлтотовленную тушку курицы ПОСОЛ 
А Станет Ш ТЬ В жире со всех сторон до’ру мяного 
Мяр ‚разрезать на порции и пол‹ жить в сотей- 
‘Ренная иквместе слротушеннон с жиром и. бу тоном 
‘орн морковью, припущенным На асле зеленым 10 
Пепрда | ком, поджареиными и оовал нпыми в муке 
жа! и вареными ко- 


ста Соль, пера, | ружочкамн синих бакл 
чашками цветной капу‹ Все содержимое со= 
гиника залить бульоном и жиром, в котором 
парилась курица, и тушить до готовности Ку- 
щу подать на стол вместе с овощами, с кото-> 
ми она тушилась 


ЖИТЬ В. горячую 
пении до полу- 
{енныеи круп: 
„ав конце вар, 
ци варить м 
ицу разреза 


РЫБНЫЕ БЛЮДА 


зогретом си" 
ого цвета: Треска, тушенная со щавелем 
тамас н 
иным и 220ерыбы, 150 щавеля, 1 столовая ложка пше 
тоПЛ' "Шой муки, Ил стакана растительного масла; 


Тпомидор или 1 столовая ложка томата-пюре, 
1 головка репчатого лука, 3 зубчика чеспока» 
10 маслин, 2 дольки лимона, перец, зелень, соль, 


т Порционные куски тр 
"рцем, запанировать в. муке и о 
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ески посыпать солью, 
бжарить та 8 


подсолнечном масле. Репчатый иЛИЗ 
либо лук-порей нашинковать, 
мешивая, в посуде с маслом. 3: 
стья свежего, 


ЛЯ без 
ртый с со. 
дольки помидоры 
аккуратно перемешать И 


или томат-пюре. Все 
дать прокипеть 

Жареную рыб тожить в глубокий соте 

пик или противень, залить подготов тенной из. гвозди 
НУЮ 


разровнять поверх- тт л 
рышкой, внеочень * бы, все 
лтой посуде на пли: ИМ Ч 
тев течение 1 часа Мия подат! 
При подаче кусок рыбы покт тть щавелевой У сливо 


массой, сверху положить прок ипяченные в воде (оі зе 
маслины и дольки лимона вместе ‹ кожурой, по- 


сыпать зеленью петру 


овощей и зелени с» 


ность итушить, позах 
горячей духовке ил 


шки или укропа. Так же Т 
можно приготовить сома 87 
шет 
Линь с капустой тель 
5 Ц 
1 кг линя, 1 яйцо, З'столовые 


ложки сухарей 
тела, 5 столовых 


3З'столовые 


ложки с, ливочного ма 
Н, ложек растительного масла, 7 кә свежей капус- 

ты,\35%е сушеных грибов, З луковиц ы, стака) 
на сметаны, > стакана гриби 


2 020 отв г0- 
рошины перца, 5 гвоздик, а; елейь К ара; 320: 


зать голову, раз= 


потре 
мыть, 
ТОСТЫ нарезать порционными 
а филеС ко солью и перцем, смочить В 
ае ать СО) ыы. 
м посып сухарях и жарить с обеих сто 
Г валять в су? 
10, зї, 0"! «= 
А СТИ. р 
т ў | о а моченные сушеные гри- 
но Е варительно раз ые с; 2 
При ить ДО готовности с добавлением /2лу- 
отварить? 


пить отвар. Шинкованную капу 


цы иотцел Ати 
иа по, влить грибной 


холить, положить в кастрю. ) 
отвар, припустить до полуготовности, добавить 
точеную гвоздику, корицу, сметану, пассерован- 
ный репчатый лук, обжаренные рубленые варе- 
тыс грибы, все смешать и довести до готовнос- 
ПЕ Ліня подать на стол с капустой, полить ра- 
зыть щавелевай | огретым сливочным мас ом и посыпать мелко 
яченныев 0х "Зрзанной зелень:о петрушки. 

с кожурой 
кропа. Так, 


Треска, жаренная с тмином 


800 2филе трески, 150 г репчатого лука, 100мл 

растительного масла, 50 г муки, 3 яйца, 40 ре 

харей, тмин, соль. 4 
рее рыбы без кожи и костей слегка отбить. 
1) куска положить жареный лук, при- 
Х ЭХ тим куском, придать овальную форму 
В. роватьв смеси муки и толченого тмина. 


тем смочит: й 
Ь ить в янце, обвалять в сух, 

харях Б 
рить на масле. укарасипод 
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Караси в сметане 


600 екарасей 


та, 2 столовь 


3 столовые 


токи сливочного мас 
ожки пшеничных сухарей, 2 сто, 
770 стакана Смет 


лове лож 


пшеничной му. 


тапны, 1кг ка 


половые ложки сад. 
я картофеля, Соль, 


вочного мас 


перец і доти 
Е Сара ‹ А ОЧІ тешуииплавников) уда- | а (фі 
› внутреннох | 


громыть, обтереть 

ю, посыпать перцем, 
с обеих сторон!до’ Татриготов 
\расеи положить на ЮЛЕ СОЛЬ, Я 


ома эм, вокруг об пожити 
кружочками жареног‹ Ія, залить смета- 


ВР 100] 
рями, сбрызнуть растоплен:  СЫПать 
ным сливочным маслом и 


н, ‹ 
полотенцех П Ли 


обвалять вм ) ри 
румяного цвета. Жарень 
сковороду, сма 


ной, посы 


тать с 


скать в духовке, А Воть вт 


огр 

Лещ с хреном и яблоками ау арЫ Ы 

ЛЕ 

1ке леща, 2502. яблок, стакана уксуса, 1007 А "икау 

хрена, по 1 корию моркови и петрушки, 1.луко- Мото одо ) 

вица, 1 кг картофеля, соль: 0; 
'Лещаочистить от чешуи, удалить п. лавники, Ка 

голову и хвост, промыть, нарезать порционны= Ш ар 


ми кусками, посолить, залить х. 
уксусом (1 столовая ложка у 


олодной водой С М а, 
дать постоять 5—7 минут, сл 


ксуса на 1 лводы), 
ить воду и залить) М 
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_ ах _ 


1зочищен- 
или 


вленным І 


пригото 
пчатого лука и петрушки, 
варить до готовности. 
лсотварным карт офелем 


рт ыЫМИ кислы- 


дать На сто. 
иешанным сте 


те мхреном, СМ 
уняблоками. 


Хек с тмином, жаренный в тесте 


0002 хека (филе), 1202 муки, 100 мл молока 
е5 2 яйца, тмин, соль. 
о ^ СТОрон до го 

ае Для приготовления теста в холодное молон 

и. ‹ зе молоко 

Т. яный же "ток, муку, размеш: а 

добавить взбитый белок. Небольши‹ к ый 

› ‚ кусочки 


т, залить смете] ф 
иле посыпать с 

„ть растоллеў осыпать солью, перце 

уть ра ‚ перцем, толченым тми- 


гь в духовке 


10м, смочит 

‚смочить в тесте 

лче, еи поджаритьв б 

стве разогретого жира воолешомкоа 
Одавать рыбу с 5 


СБ жареным картофелем укра 
м, укра- 


ТЦ ЛОмтІ 
мтиками 
| на мож, ми лимона изеле 
а, 100Ц "можно полож зеленью (вмест 
ЕА ит оложить ломтики со. сстолимоз 
ушки, леного огурца) 
р Карп | 
ки ‚ тушенный 
77 плав 1кг карпа, Зс оком 
11 ма риа, > столовые ложк: 
ио! сла, ложки рас! 
юр подо А Е 222 столовые ложки ана растительнохо 
7 Е 1 га, 
Н 1 олн), горького о муки, по 2 В таку 
а оли луков ерца,2.лавровыхлиста з. тоо 
у" вицы, 1 кг картофеля, зелеп гвоздики, 3— 
4 нь, СОЛЬ: 


217, 
Тома бистро и кусь Б. 


Карпа очистить отчешуи ул, 
1] "чешуи, удалить плавнику 
ивнутренности промыть, отрубить голову р Д 
резать вдоль позвоночника, парезать порей 
К 

посыпать солью и перцем, обка. 


тать в пшеничной муке и жарить на раститель. 
ном масле 


ными кусками 


В сотейник или 


рюлю положить очищен. 
ный и слегка подя 


каренный репчатый 2 
дику, лавровый лист 


уксус. Наэти продукты 
ренной рыбы, посыг 
ренным луком, залит 
ным из голов и плавнико 
духовку и тушить до гс 

При подаче на стол к рп полить соком, в Ко- 


тором он тушился, и посыпать мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки 


› ГВОЗ- 
стый и горький перец, 
ожить куски поджа- 


0. 


оставшимся поджа- 


ном, приготовлен- 


з карпа, поставить в 
овности 


Рыба, запеченная по-домашнему 
900:2 рыбы, 100.2 репчатого, лука, 2 


яйца, 302 
томатной пасты, 


$ есушеных грибов, 80 млмо- 
лока, 120'мл растительного масла, 202 сливоч- 
ного масла для обжарки грибов, зелень, соль, 
перец 
Скумбрию, камбалу, ставриду или другую. 
рыбу после оттаивания очистить, удалить голо- 
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Прдварит 
Съ мелко 
м Насмаз: 
Ез ЗЫЛОЖИ! 


‚иотовлен Н 
 0усом, т 
| 


Ченной зе 


1ики. Затем разрезать 


таві 1 
А Поа чник. Тодго- 
пар Тоу сино 7 эзвоночник: 
"ре С КТ | уве пам удалить позвоно: И 
ай Поло ппезать на небольш 7 
и по Оль пле нарезатт а 
"т оь ы, ен о зпать перцем, запанировать в муке, 
К поса: \ 9 ое с 
са рот ить в льезоне (яйцо, смешанн 
107 "ч зате СМС жарить на хорошо разогр. той сково- 
ад ч ом масле или маргарине до по- 
Пчатый  И№% | млеврастительном мас; опо 
л ане обр, тся золотистая ко, 
> Укта, В егости, пока н: образуется з‹ т к 
и Горький 1 га рыбу отставить в сторон 
"КИ рочка. Обжаренную рыбу отстави г ) 
"ть Кускило дварительно намоченные грибы отва- 
аВШимся Полка | рить, мелко нарезать, обжарить ‹ репчатым: луз 


м, приготовлее 
па, поставить в 
. 

ить СОКОМ, ВО. 
мелко нарезан 


Кос Насмазанный жиром подогретый проти- 
кльвыложить обжаренную рыбу, а сверху = 
подготовленные грибы и лук. Полить все томат- 
бЫм Соўсом, посыпать тертым 


сыром, мелкона- 
ПУоленной зеленью и 


запекать в духовом шка- 
фу при температуре пе более 160°С в течение 
19-15 минут. рь, 
иым картофелем, 
ХУ можно пол 


у подать с жареным или отвар- 
зеленым горошком. Натарел- 
ожить кусочки соленого огурца, 
ты. 


Сиченики из рыбы 


400 рыбы, 2-3, луковицы, 100 гишеничногохле- 
а, 2 яйца, 2 столовые ложки сухарей, З/столо- 
вые ложки растительного ‘масла, соль, перец, 


Рыбное филе (2; =: 
о 
3 мыть, нарезатк небольшими, . 
сочками, пропустить через мясорубку, вместо 
нарезанным репчатым туком и размо. а 
воде или молоке чер‹ ТВЫМ хлебом 
АИ Все хорошо переме: 


ю массу разделить 
лять в сухарях, пр 


соль, перец, яйц тать. Под- 
готовленн\ на порции, обва. 
ТЬ ИМ овально-приплюсну- 


на растительном масле с 


тую форму н 
обеих сторон 


Сиченики пода а стол с картофельным 
пюре или комби рован тым гарниром. 


ка 


Рыба отварная с черемшой 


Зеле 

300 2меремши, 8002 рыбы, соль, перец, горчица. | Зы 

Отварную рыбу охладить Черемшу пропус- “Орехов, 

тить через мясорубку. Добавить специи по вкус ея, Укр 

су, перемешать. и подать к рыбе в качестве тар? Фру 
нира. 


БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ 


Зеленые помидоры с морковью и чесноком 


2002 зеленых помидоров, 2 головки репчатого 
лука, по 2 веточки 


у сельдерея и петрушки, 4 мор- 


ложки! раст 


7 4 столовые 
|. ец, 


4 бика, чесиока, соль, 16 
| конарезаиный репчатый лук положить на 


Мел 2 А 
`вовастрюли, добавить отобранные, обмытые и 
нарезанные зеленые помидоры, мелко, нарезан- 
нуюзелень петрушки и с тьдерея, очищенную, 
бмытую и нарезанную кружочками морковь. 
Посолить, посыпать перцем, залить раститель- 
ным маслом и варить на ‹ ом огне 30'минут с 
начала кипения. Ко Омид 5 К 
начала кипения. Когд: х будут готовы, 


ка 
артофельным | л0б2витьк нимтолченый чеснок, выложить ната- 


тиром. релку, дать остыть 
шой Зеленые поми, поры с орехами 
перец, гори Эзеленых помидорое стакана очищенных ар 
ких оре. л Е Я 
емшу прот“ а кор 10а точек зелени (петрушки, сель- 
Е пов И), 2 зубчиков чеснока, болгарский 
 ачестве па кя ецуфруктовый уксус, соль. 
мелко нарезг 
ое. ко нарезанной зе тени (петрушки, сель- 
А укропа) добавить соль, толченый чеснок, 
лга па $ 
НЫ перец и все хорошо перемешать. По- 
БОВ о пой массой нафаршировать зеленые по- 
А оры, предварительно’ сделав віних надрез 
‹ Дожить их уна А М 
чесно“ и т ь их в один ряд’на‘сковороду иізапечь в 
р: м шкафу. Очищенные грецкие орехи, соле, 
"соль, 
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ительного масла; 


ле й 
Спок, болгарский перец хорошо истолочь и 


Развести по вку су 
помидоры густо о 


Фруктову, ТМ ук 
Уксус Го 
ТОМ Готов 


равонат 


„мазать этой пр 


давать г‹ ›рячими 


Шпинат, запеченный с яйцом 


косе ‹ "пакана молока, Гад. 


ца, 4 сп «масла 


Перебранный л ромытый шпинат нарезать 
пнои воде, затем откинуть 
па сито или дуршлаг и дать 
то переложить шпинат на 
сковоро, ду с под эгретым мас том, слегка обжа- 
рить его, разровн; сковороде, залить яйца- 
ми, взбитыми. с молоком, и запечь в духовом 
шкафу. При подаче на стол посыпать сверху 
ленью петрушки или укропа, 


И отварить в подсол 
отваренный шпина 


стечь воде. После > 


Морковь, тушенная с рисом и черносливом 


60 г моркови, 102 петрушки (корень), 15 г.сли- 
вочного масла, 30.г чернослива, 252 риса, 302 
сметаны: 


'`Морковь и петрушку нарезать соломкой, об- 
жарить. Чернослив отварить в небольшом коли- 
честве воды и. ВЫНУТЬ из отвара. Овощи, пере- 

— бранный и промытый рис положить в отвар и 


подаче к столу укра- 


эти. Пр! 5 
овноС сметаной. 


вом, полить 


) и ерносли 
А Морковь с рисом 
"і, кови, 502 сливочного масла, стакана 
ана д сткан молока, зелень, соль 
х! Нарезать кружочками морковь, положа 
Шпинат на посуду, добавить промытый рис, сливочное | Е. 
5 Затем тки} ло Залить молоком и припустить до готовно! 


ти: При подаче посыпать зеленью, посо. ить по 
вкусу. 


и дуршлаги ёз 
ЖИТЬ шпийагіа 
м, слегка оба: 
де, залить яй | 
течь в духові) 
пать сверхузе 


Морковь, тушенная с яблоками и маслом 


7 шт. моркови, 4 яблока, З столовые ложки сли- 
вочного масла, соль. 


Сырую очищенну ю морковь нарезать круп- 
Иыми кубиками, добавить сливочное масло, не- 
| "оо воды и тушить. За 15 минут до готовнос- 
"(добавить дольки яблок, соль. 


Морковь в молочном соусе 


200 г моркови, 1 столовая ложка муки, стака 4 
на молочного соуса, 3 столовые. ложки масла, соль. 
Очищенную морковь нарезать дольками, по- 
Жить в кастрюлю, подлить немного бульона 


или воды, добавить слу 
крыть и тушить:20-30 
таким образом морковь 


1вочное 


Масло, соль 
* СОЛЬ, наз 
минут: 2 


П Одготовленнук 
алить горячим Молоҷ- 
Пс ремешать, 
риготовт тены репа, зел 
асоли испар 
1олька. 
ить. ( 


УЗ 
ным соусом и осторожно 

Также могут быть п 
горошек, стручки 
нужно нарезать 
ДОЙ и затем от 


ромбиками, а ст 


еный 
жа. Приэтом репу 
ми, ошпарить горячей во- 
тручки фасоли нарезать 
столбик іми, сварить, 


Морковь со сливками 


500 гтопи 

3 моркое 7 аме ложки!сливочно, 2 | 

2 морк‹ С ки сливочного масла, НОЧНОЙ 
стакана сливок, со, ? 

) б опинам 

Сварить морковь в 'одсоленной воде, обсу- пинам 


шить, затем слегка припустить вс тивочном мас- Оен) 


' сливками. Если морковь М®Убни 
тъчить, молодую мор- оли 


ле. Залить густымі 
крупная, ее сле 
ковь отварить 


дует изме. 


целиком 


ЙС, 
Бабка из моркови ор 


1ке моркови, З'яйца, 1:сте 


т Ус 
акан молотых сухарей, на 
3 ‘столовые ложки пшени 


чной муки, стакана Т 
сметаны, 3 столовые ложки! слив 


вочного масла, | 
соль. 


Очищенную морковь натереть на терке, слег- СТЯ 
ка поджарить на части сливочного масла вместе 500 
520 


добавить сметану, растер- 
ы оставшееся сливочное 
7 льи хорошо смешать. 


„сухарями 
а ом желтк 


ещ; 66 уку; СО) 
| Ь муку, мешаш 
иены ше у суосторожно добавить 
21 & у Е й о (77 
з Ў И положить в сотеиник или кас 
ИН текать в духовке 


смазанную маслом, и зат 


Н фасоны | не | часа, Бабку подать на стол с молоч- 
ин вте 
‘ами, старт ным соусом. 


‘амн Топинамбур под соусом 


500 г топинамбура, 1 чайная ложка уксуса, 50:2 
сливочного масла, 1 лимон, 500 г. соуса, соль. 


С тивочного, „Мас; 


Топинамбур промыть, очистить и отварить в 


гной воде, 06°} 
подсоленной кипящей воде с уксусом. Отварен- 


гливочноммас Ш. 3 
Если морко» | "ЧЕКлУбни положить в сотейникс маслом, доба 
молодую мог ВИТЬ сок лимона, прикрыть крышкс И и поставить 


ный огонь. Когдаклубни подрумянятся с 
ве а тороны, перевернуть их на другую. Затем 
ить соусом и тущить до готовности. При по- 


лче на стол положить на блюдо и полить тем же 
‘оусом. 


Топинамбур, запеченный в соусе бешамель 


500.2 топинамбура, 502. твердого сыра, зелень 
петрушки, соль. ы 
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Для соуса: 0,5 л молока, 2 жел 


1тка или. 1 яйцо, 
, 


лимонная или мо. 
масло. 


Хорошо промытые ще ТКОЙ К 
сполоснуть, с варить 
отбросить над} 


1 столовая ложка муки, соль, 
лочная кислота, сливочное 


} бни очистить 
в подсоленной воде. Затем 


ў ушлаг, дать воде стечь, Крупные 
клубни разрезать пополам, уложить на сково- 
роду (лучше глубокую), залить заранее приго- 
товленным соусом беш 


‚ль, посыпать тертым! 


разогретую духовку на 10 
15 минут. Подавать на 


сыром, поставить т 


украсив веточками 
зелени петрушки Таким 


енное сливочное масе а 
оджарить (не подрумяни- 
вая), развести молоком, добавить соль, молоч- 
ную или лимонную кислоту. Довести до кипения 
и при непрерывном помешивании вве 


Соус бешамель. Растоп 
ло смешать с мукой, п 


ги желт- Ги 
ки. Можно использовать яйцо и целиком, тогда а 2 
его следует взбить до получения пышной массы 2 


и постепенно влить в нее горячий соус, просле- 
див, чтобы белок не свернулся. 


Патиссоны, жаренные с сыром и яйцом 


2 патиссона, 1 яйцо, мука для пан нировки, стос 
ловая ложка панировочных сухарей, 15 д под. 
‘солнечного масла, соль. 
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Тяй тот 
ертого сыра, яйцо, ст 


50 2т ` = 
10, Я начинки: 20 А масла, 1 столовая лож 
10, Я 0 | т 
1 ы ВЯ зелени петрушки, соль: 
би, мелко пареза и парезать до, ками тол= 
Ой ЛАЙ Патиссоны очистить и С, Е > о: 
) а 2см, ПОСОЛИТЬ И ‹ Ж З 
теь р ву шиной #2 см, ПОС еб тертый сыр. Я 
КИТЬ на "е тОтоложить сливочное масло, те и: Этой 
а С добавить зелень петрушки. < 
Ранее о, ПОСОЛ?» пить их подве 
ып; ИО намазать патиссоны и слепить 2 
ь атътерцу дольки, обвалять в муке, яйце и панировочных 
"ХОВКУ на - сара Жарить на растительном масле Пода- 
18 веточка ватьторячими. 
у Таким же способом можно приготовить и 
ИВОЧНое ма № баклажаны. 
'подрумяни 
голь, МОЛОЙ п т 
тдо киен атиссоны жареные 
вести жел 15 кг патиссонов, 40 г муки, 60 г сливочпого мас- 
ником, тог 7а 120 сметаны, зелень петрушки, соль. 
оной м р Плоды помыть, очистить от кожицы и зерен, 
ус резать ломтиками толщиной 7—8 мм, запани- 


Катъ в подсоленной пшеничной муке, а затем 
олжарить. Подать с маслом или сметаной. 


Патиссоны отварные 


1250 г патиссонов, 30/2 сливочного масла, паци- 
_Ровочные сухари, соль. к Т 
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Молодые патиесоны опустить в қипя 
подсоленную воду, варить. 15-20 Минут, вынут 
к "Вынуть 


из воды, заправить масл ›м и посыпать обжарен 
ными панировочными су 


харями. 


Патиссоны, 


гушенные с мясом Т 
А оний 
200 гпати гмяса, зелень перец соль |н 
Плоды нарх и, добавить к ним об- кои 

ессно поч і ‹ 0, посолить и ту- мии 

шить 15—20) мі іодавать на стол, И У 

7) ооолсолен 

посыпав перцем аш 5 

{слокрыл: 
Тыква жареная 


 2ттовност! 
тать на! 
чного масла или 


пи выеложкимуки МАЕК, На 
или толченых су р 


кана сметаны ТВ со 
Очиститьтыкву 


а (№, 
гсемян;нарезать 
тонкими ломтиками, под 


карить в масле на ско- 
вороде, обмакивая в му куилитол ри. 


ченые су 
За5 минут до подачи на стол полить сметаной, 


и м0 
Тыква, запеченная С яйцом Яйцо 
ра 
4002тыквы,4 яйца, 50. ёсливочного масла, соль. 29 а, 
насла, соль: м, 
Тыкву нарезать тонкими ломтиками и под- Е 
жарить, посып 


ав солью. Выложить на сковоро- 
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масла или, 
еки муки 
аны. 


нарезать 
знаскої 
сухар! 
„таной 


а, 018 
и лол” 


воро? 


маслом залить яйцами и запечь. 
а очко тупить, | 
ВУ нарезать кусочками, пот: >. | 
муе эре »ша? зЗЫЛО- 
ШД добавить яйца, перемешать, въ Г] | 
ерет» занную маслом, и запечь. | 
прот сковороду, смазанну тю маслом, и 8 | 
льна | 
Тыква с кизилом | 
2 | 
500 2тыквы, 7 стакан кизила сушеного)0ез коба | | 
почек, 2 головки репчатого лука, соль | | 
Такву очистить от кожицы и семян нарезать У 
кусочками, положить в кастрюлю, залить кипя- 100 
щей подсоленной водой так, чтобы она наполо- | 
| 
вину покрыла тыкву и, закрыв крышкой, варить 110 
лототовности, Затем охладить, мелко нарезать, | | 
добавить нашинкованный сушеный кизил без | 
косточек, нашинкованный репчатый лук, пере= | 


дожить в сотейник, немного потушить и снять с 
огня. 


Тыква с йогуртом 


250 г молодой тыквы, столовая ложка муки» 


Тяйцо, 1 столовая ложка тертого твердого 


сыра, панировочные сухари, 20 мл подсолнечно- 


г0 масла для обжаривания, 100 г йогурта, зелень 

петрушки иукропа, соль. 

Очищенную тыкву нарезать ломтиками, поз 
солить и дать отлежаться. Ломтики обсушить, 


обвалять в муке, взбитом яйце 
СУХарях, к которым доб 
рить и за. ТИТЬ ПОДС. те} 
ным с измел 


и пани 
авлентертыйс 


Ровочных 
Ыр: Обжа 
и, смешан- 


ленью пет. 
арным картофелем 


Шым Иогуртох 


ьченным ук ропом или зе 
рушки: Подать ‹ 


Икра из огурцов, картофеля, 


моркови и пука | ) 
| ч елени ро 
200 гсоле 7 100 гкартофел имор | бжарени 
| кови, З. луко )жки раститель- 


злую жиро 
и нарезанного зеле 18 в 
зунзапека’ 
| ного лука, со. 
ь Шительно 
Очищенные и р нные соленые огурцы 
слегка отжать; мелк‹ 


›езать и тушить вместес "вуофелья 


поджаренным репчати ком. Подготовленные 


огурцы смешать с отваренным в кожице!и очи» 
щенным картофелем 


мелко нарезанной и обжа- 
порубить до получения одно- 
одной массы, посолить 1 запра ь перцем и 
родной мас с заправить пер де тодо 
растительным маслом. При подаче на стол блю- 

до посыпать мелко нарезанным зеле 


ренпой морковью, 


ным луком. 


Тыква, запеченная с сыром 


300'г очищенной молодой тыквы, 


а о 2 яйца, 80) 
муки, 50 млмолока, 20 г тертого т, 


вердого сыра, 
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20.мл расти 


ки сметаны, соль, 


о 
овые 10 саривания. 
турто тол о масла для обжарив =. 
Ы" элезьно! тьи нарезать плоскими кусоч- 
К > титьинаре: 
езы т а отставить на некоторое время. 
Ле и, посолить И ? Е 
ки ти соли приготовить гус 
ка, яиц, муки и сол | 2 
Па анвар сусочки тыквы (предва- 
офе тето обмакнуть в него кусочки ТЫК! (п] : 
50 ртельно можно обсуши ть их) и обжарить на рат 
арлом растительном масле с обеих сторон до 
пртофеля и, появления розовой корочки | 
жки раститеь. 'Обжаренную тыкву сложить в форму, сма- 
презанногозеь № ую жиром, полить сметаной, посыпать сы- 
Юм и запекать в духовке на сильном огне при- 
леные отур близительно 15 минут. Тыкву подавать горячей 
пить вте | ®аРтофельным торе. 
дготовлениье 
жице но" а 
жи д рюква жареная 
нной и о А 
Е ения од! г брокоы, 2 столовые ложки пшеничной муки, 
П Столовые ложки подсолнечного масла, 2А ста- 


5 Ш! 
„ть Пер баю 


нас м. 
ным Луко 


хана сметаны, соль и перецто вкусу, 1 пучокзе- 
Лени петрушки или укропа. 


в Очищенную откожуры брюкву нарезать ши- 
тый ломтиками толщиной 1 см: Перед. жаре- 
О посыпать мелкой столовой солью, перцем 
 Запанировать в пшеничной муке. Обжарить 

мтики брюквы с обеих сторон в подсолнечном 
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масле до обра зования румяной кој 
ти до тотовности в духовом ша 

Подать в горячем виде со смет; 
посыпав измельченной зе тенью 


› Довес- 


таной и’луком 
ў 


петр; | 
укропа рушки или тъ 
И Ода 
| Р" 
Брюква, запеченная с яйцом Тү 
и тертым сыром $ роб у 
1 брюквы, 3 столовые ложки сливочного масай ]-) 1100 
3 яйца, № сп г сметаны, стакана тертой МЕ" ЛЬ 
сыра, 1. пучок укропа олоти от, 


Очищенную от кожуры брюкву нарезать не ПЯТЬ Мау 
большими ломтиками припустить или пожарить ааны 
со сливочным маслом до готовности. Положить ёр 


2 ь устане 
ломтики брюквы ровным слоем на` противень ! 
Сырые яйца хорошо смешать со:сметанойилер: 
тым сыром. Этой массой залить подготовленную а Каба, 
брюкву. Запечь в духовке. При подаче посыпать т 
измельченной зеленью петрушки или укропа чу ао 

ом А рам 
Брюква, фаршированная творогом № М 
4’брюквы, 200 г творога, 2 столовые ложки майс ъ м 


ной крупы, 1 яйцо, 2 столовые ложки сливочио? 
го масла, сметана, соль. 


Брюкву очистить, отварить, разрезать попо- 
лам и ложкой сделать в каждой половинке уг 
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ШЕ ча Я 


учились «чашечки». Творог 


ме е Е" тоб ас манной крупой, яйцами и 

т петр нау от т бленной, вынутой из «чашечек» брюк- 

Уш рево ть половину взятого по рецептуре 

я слить. Фарш хорошо вымешать, за- 

ЯЙЦом атлы «чашечки», сбрызнуть маслом. За- 
ев духовке и подать со сметаной 


180миого ас Брюква с грибами, тушенная в сметане 


такана, тертол) 


ка репчатоголу- 


200 гбрюквы, 2—3 гриба, 1 голс 
ха, 20 г сметаны, солі 
Брюкву очистить, нарезать ломтиками. Доба- 


зу нарезать = | 
ить мелко нарезанные грибы, нашинкованный 


„или пожарить 
ти. Положить 
ча противень 
етаной итер: 


ук. Тушить в сметане до готовности, посолить. 


Кабачки жареные 


ов Дляжаренья надо отобрать некрупные кабач- 
зче пос а М0 мелкими зернами. Кабачки очистить, наре- 
‚и укропа ‘ть ломтиками толщиной примерно 1 см, посо- 

тъ обвалять в мукеи‹ ›бжарить на масле собеих 
рогом "орон до образования румяной корочки. Если 
н амай "осле обжаривания кабачки окажутся жесткова- 
7 сливом" Ми, их надо накрыть крышкой и в таком виде 


ить на слабом огне5—10 минут. Готовые ка> 
| бачки можно залить сметаной и дать прокипеть 


293 И же подать сметану отдельно. 
ви! 
529 
т ЕЕ ‚— 


К 


абачк ив см етане 


3—4 небольших кабачка, 150 2с, 


1ивочпогд мр, 
стакапа сме Масла, 


таны; соль, 
Нарезать кабачки тонкими кру, 
солить, через 30 минут по 


сливочном ма‹ 


жоч ками; по- 
а Сковородев 
залить смета 


жаритьн 


тес обеих с торон, 
ной, дать прокице 


І 0 
гь, подавать горячими, ооо 
ОА 

Кабачки фаршированные астат 


Для фарширов: 
ныс кабачки: Очис 


чиқ всего брать некруп- ПИТЬ МОТ 
ить их от кожуры, срезать кон- звать, ВЫ 
цы, ложкой удалить се 1. После этого промыть ВИС огие 
іршем (мясным, крупяным, 
м) и со всех сторон обжа- 
рить на масле, затем переложить в глубокую поз 
суду, подлить туда бульон или с метану, закрыть 
крышкой и тушить 30—40 минут. При подаче на 
стол кабачки переложить на блюдо, нарезать и 
полить соусом, полученным приту 


кабачки, наполнить ‹ 
грибным или овощны 


(кла пе 


шении. 


Икра из печеных кабачков 


2 кабачка, 1 головка, репчатого 


лука, молотый 
черный перец, соль, укст 


г, подсолнечное масло: 
Кабачки испечь в духовке до 


дить, снять кожицу, мякоть 


мягкости, осту 
размять в пюре. До- 


гЬ. СЕ 


ий репчатый лук, моло- 


0 прубленны 19 
29 р! зело нар) эль уксус, подсолнечное мас- 
й пере. СОЛЬ, ус, 
ный пере О ке 
К е уложить горкой на тарелку 
и кру; д Перемен у 
Жо 


ИТЬ зе ЗА Икра из свеклы 
он, За х р Ог 2 столовые 
тър Тсел, 2 головки репчатого лука, = обо 
"ГОрячими, оки томата, 3 столовые ложки поосо, нечно | 
го масла, соль, перец | 
анные Свеклу испечь, очистить и натереть ма терке: 
Смешать с натертым на терке репчатым луком. 
его братьнаууе Пхолить и поперчить по вкусу. Добавить томат, 
"уры, срезатьн: перемешать, выложить па сковороду и жарить на || 
пе этого промт уамедлениом огне на подсолнечном масле 30 минут. 
‚ным, Круя 
ах сторон Свекла печеная с орехами и чесноком 
глубокую" Ч свеклы, 1 стак й цких ° 
Басе , пкан очищенных грецких орехов, 


"уйа чеснока, А стакана фруктового ук 
Столовая ложка растительного масла; зе 


"етрушки, болгарский перец, соль. 


лень 


| 3  Свеклу вымыть, испечь, очистить от кожуры 
1. Мень мелко нарезать. Очищенные грецкие 
Рехи, соль, чеснок, болгарский перецхорошо ис- 
оЧь, развести во фруктовом уксусе, соединить 

© это с нарезанной свеклой, хорошо переме- 
ать, добавив растительное масло, и посылать 
_ У6лко нарезанной зеленью петрушки, Е 
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Свекла, тушенная с капустой 


202 ре пчатого лука, 1502, 


7 
капист 20 Ҹ а 
капусты, 202 ж ира, 10 г томатной пасты, 
а, ‘соль, молотый перец, 
‹арочном шкафу, 


200.2 свек 


ной 


ты, 


(52см 


соу 


Очистить 
нарезать со ‘ать с луком Каз 
добавлением томат 
заправить перцем іц Гочу 
ить 15-20. минут, до- райо! 
ттк! 
афаршез 
иную м 
и пшеничной муки, "мину 
о масла, стакана (Пред по 
овд у 
или сварить вводе, не очищая М {| 
откожуры. Затем очистить, нарезать крупными к 
дольками, запанировать в пшеничной муке, об. 
жарить в сливочном мг залить посоленной 
смесью сметаны с сырыми яйцами и запечьвду- 
ховке. Подавать на'стол можно в сковороде: 


пассерог 
тассерог 


пусту отж ОтУшить с 


Свекла, запеченная с яйцом 


сметаны, 4 яй 


Свеклу испечь 


азо 


б 


Свекла, тушенная в сметане 


100 г свеклы, 40 репчатого 


лука, 52 муки, 202 
жира, 30 г сметаны, соль, 


зелень, 
532 
в Бо Ш Р, Б 


и наре: гь сОЛОМ- 


отварить 
Я р? обжаренный с 


ми: Добавив жи 


А ат ану тушить в тече ние 15 ми- 
7 

"ой к столу заправить маслом, соз 

р, Л 

кафу т Е ть зеленью. 

зат 1 

с 5 лук А 

але ое Свекла фаршированная 
ить Т | | 
20 ЕЩ Свеклу промыть, испечь, а затем очистить и 


миной ложкой выбрать сердцевину Подготов- 


хшую таким образом све! наполнить мяс- 
| огфаршем с рисом, пол ь на сковороду, 
базанную маслом, и запекать в духовом шкафу 
[5-20 минут. 
Перед подачей на стол свеклу залить смета- 
ЮН снова поставить на несколько минут в д 
1080й шкаф, затем переложить на блюдо и за- 
т: 0бразовавшимся соусом. 


яйцом 


пеничной луі 
гсла, / стакан 


Свекла, тушенная с квашеной капустой 


6002 свеклы, 100 гквашеной капусты, 2 лукови- 
Цы, 2 столовые ложки томатного торе, 3 сто- 

Ловые ложки жира, 1‘стакан сметапного соуса, 

Соль, перец: 

3 Печеную свеклу очистить от кожицы, наре- 

соломкой ижарить со слегка поджаренным _ 
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репчатым луком. Кв 


ашенуюкапус 
рассол 


ушить с’ {обавление 
готовности смешать с 


М "оматантюрео 
жаренной све 


отым пе 


под КЛОЙ и 


›цем и солью, Все 
тить 15-20 мину Г добавить 
нитьеще 5. минут 


туком, заправить мо. 
этоперемешать 


сметанный соу‹ 


Свекла с черносливом 
3 свеклы, 1 } столовыелож- 
ки олизков( у 47 
Свеклу испе* зать в виделап- 
ши, полить оливье 1. Чернослив выз 
мыть, залить крутым ки ›м так, чтобы вода 
покрыла чернослив. К: 


столько чернослив ста- 
нет мягким, вынуть и положить в све кольную 
лапшу, хорошо перемет )бавить по вкусу 


черносливовый от вар 


Баклажаны, жаренные с помидорами 
500.2 баклаж анов, 5002 помиде 
ложки жира, 1:столовн 


2 столовые 


2ров, 2 столовые 
ая лож ка пшен 
ложки сметаны, 
мелко парезанной зе 


ичной муки, 


7 столовая ложка 


чени петрушки, соль, перец, 
Подготовленные бакл 


резать кружочками толщу 
‚лью, перцем, обвалять в т 


ажаны и пом 
"Ной 1 см по, 
ишеничной 


идоры на- 
сыпать со- 
муке ижа- 
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ТУ отжать от. 


т: 
ито, 1] 


рос! 
аканы Пр 
вать баклах 
я 

эзних се 
ЕЛакипящ 


Зато, Ме 


азной посуде. При подаче 
томидоры соединить, по- 


оготовности вр: 

А жаныи г 

ВИА аклажаны и г т 

вт ж нарезанной зеленью петрушки и 
татр Ме? 


лить сметану. 
ку длить сметан) 
боку ло 


Баклажаны, фаршированные сыром 


!вом 70баклажапов, З яйца, 1 стакан тертого тлав= 
3 гоо сыра, 1 столовые ложки топленого мас- 
2 Столовые д за, чеснок, простокваша или кефир, соль. 


кипят; 
пка, Баклажаны промы ть, срезать п тодоножку. | 


езать в видела: | Нарезать баклажаны вдоль и чайной ложкой 

Чернослив | удалить из них семена, после этого опустить на 
так, чтобы зах (минут в кипящую подсоленную воду и’‘отки- 
чернослив тна сито. Мелко нарезать сваренные вкру- 
‚ в свскол | туюяйца, добавить тертый сыр, топленое масло 
авиТь ПО 0 || тщательно перемешать. Наполнить этим фар- 
ем баклажаны, положить на противень, смазан> 
ный маслом, сбрызну ть маслом и запечь вдухов= 
№. К баклажанам можно подать простоквашу: (9 
("Змельченным чесноком. 


Баклажаны, тушенные с помидорами 


4 баклажана; 4 помидора, 4 столовые ложкирад 
стительного масла, 2 стакана бульона, 2 сто- 
ловые ложки рубленого зеленого лука, `2 зубчика 
чеснока, 1. пучок зеленого салата, соль, ‘перец. 
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Баклажаны очис ТИТЬ от кожицы и На 


резать пополам; Подго- 


рить на растительном 
оокую посуду, 


ужками: Помидоры раз 
товленные продукты об» 


масле, положить в неглу. 


Залит К 
але с, Е х ъ у 
разводеннимбу 150нОм, добавить растертый чес. а 
нок, СОЛЬ, П рецитушить нап питеили в духовом ть на 
шкафу 10-15 минут Ж и 
А " М 
При подаче баклажаны посыпать зеленымлу- полька У 
ком и украсить листьями салата. а тошко" 
Г 
51 
Баклажаны тушеные 
| 150 г баклажанов, 150 г помидоров, 50 г сметаны, Бакл: 


40 мл растительного ма 


а, зелень, соль, перец, 

Гааожана, 2 
10у 

залить сметанным соу- м хитщ 

сом и тушить до готовности, добавив немного. А оне 

бульона, чеснока, перца и соли. а ТТТ 


Баклажаны и помидоры нарезать, обжарить 
на растительном масле 


Баклажаны с рисом и помидорами 


9 баклажанов, 9 помидоров, 5 го, ловок репчато: 


20 лука, > столовых ложек риса, 1002 сливочноз 
20 масла, черный перец, соль. 


Молодые баклажаны обмыть и на каждом 
сделать долевой надрездлиной 3—4 см. Вподсо- 
ленной водеотваритьрис до полуготовности, до- 
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рец, перемешать ина- 


ерный пер 
ат Фарширован= 


баклажаны; 


С 12 т тн слой надрезом 
Э Пос 06 а ажаны уложить в од! ( рез ОМ 
ить ми 88 етую сковороду с маслом и обжа 
Пасть М | зона Еа б і томес- 
итер, Ты а всех сторон. Готовые баклажаны по\ 
Л | олтьсовсех 2-8-8 в ЕЕ 
`` повиеглубоку ю кастрюлю, до авить подж ? 
Па И ный в масле нашинкованный репчатый лук, 
т Р мас: 
а | Зее ‘верху положить нарезанные ма енькими то- 
| арими дольками помидоры, добавить масло; 
акрыть крышкой и тушить приблизительно 
ые 2) минут. 


0а, 20 г сметаны, 
РНЬ, СОЛЬ; ПЕ 

зать, обжарить 
метанным 00) 
бавив немі? 


Баклажаны с луком 


Чбаклажана, 2 головки репчатого’лука, 4 сто- 
ловые ложки пшеничной муки, 1 стакаисмета- 
ны, 2 столовые ложки томата-пюре, #їстолд- 
вые ложки сливочного илирастительного масла, 
соль, 


Баклажаны обмыть, срезать концы, ошпа- 
Ї аде: 
Пить, нарезать тонкими, ломтиками, посолить, 


и 
орам!" 5 

дор и |, валять с обеих сторон в муке и обжарить на 
ВОК. ел и асле репчатый лук нарезать кольцами и тоже 
102 Саиб, жарить на масле. Готовые баклажаны перело- 


Е на блюдо, чередуя их с жареным луком, а 
‘сковороду, где жарились баклажаны, поло- 
Жить сметану, томат-пюре; смешать, дать проки- 
ПЕТЬ и затем этим соусом залить баклажаны. 
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Баклажаны, тушенные в сметане 


2 столовые 


/‘баклажа, 

тажана, "ОЖКИ це 
и сливочного ма 
ны, соль, зелень 


ки, 4 столовые 
кана смета! 


Ио 
ЛОЖКІ й лу 


Сла, 2 ста. 


Баклажаны очист ить, обмыть, н 


арезать лом. 0б 2 
тиками, положить вт орячую подсоленную воду ГА Кис 
на ә минут, «тем откинуть на!сито, дать с я ( 
воде, обвалять в мук и обжарить, Положить в ка 0 
кастрюлю, залить сметаной и тушить 40 минут, канов, ко; 
При подаче на стол пос ыпать зеленью укропа. ‚оужочка» 


ЗПеЛЬНОМ м 
буть, С00Ј 
алым слал 
"90до уло; 


(ов, на к; 
ожки сметаны, мо- Б нака 
лотый черный перец, соль, оров с 


Баклажаны, запеченные с сыром 


2 баклажана, 100 ого сыра, 40 г сливоч- 


ного масла, 1 небол ковица, 1 яйцо, зелень 


петрушки, ровочные сухари, 1 столовая 
ложка молока, 2 столое 


Баклажаны очистить, вымыть, 
на половинки, середину вынуть ложкой и пере 
мешать с тертым сыром, панировочными!суха- 
рями, молоком, сбрызнуть маслом, добавить 
пряности, соль, размешать все с яйцом, мелко " 
нарезанным луком и зеленью петрушки. Этой _ по 
массой наполнить половинки баклажанови зас 
печь в смазанной жиром форме из огнеупорно- 
го стекла, залив)сверху сметаной. Очищенные 


разрезать Вдоль а блему 


538 


В 


ласть в подкисленную во- 


следует К 
потем нели. 


и о. 
ы они 16 


Баклажаны «соте» 


100.2 сладкого перца, 1502 по- 


баклажанов, 
и лень 


‚мидороб, 200 мл 
петрушки, соль- 
Баклажаны очистить 


растительного масла, зе. 


от кожицы (у молодых 


лен м 
ЪЮ укр (аклажанов кожицу можно не снимать), наре- 

ть кружочками, слегка посолить и обжарить в | 
С сыром | тптельном масле. Помидоры мелко нарезать, 


|ббжарить, соединить с мелко парезанным ис- 
рлым сладким красным перцем: Посолить: 
На блюдо уложить обжаренные кружочки бак- 
лажанов, на каждый кружочек положить смесь 
помидоров с перцем. Готовые баклажаны посы- 
тать рубленой зеленью петрушки. 


ра, 40 г сша 
а, | ЯЙЦО, зел 
ри, 1 столовая, 
г сметаны, А0. 


Икра из баклажанов 


б баклажанов, 2 головки репчатого лука; 4 ве- 
точки зелени петрушки, 4 перышка зеленого 
лука, 1 столовая ложка растительного масла, 
перец, соль. Е ‹ Те 
° Вымытые баклажаны испечь безжира, снять _ 
Жожицу, мякоть изрубить, добавить соль, с 
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тый черный пе 
чатый луки зе 
тем перелож 
мелко наре 


рец, мелко н, 
лень 


Кованные 
петрушки, "6ремешать 
кить на тарелку и Сверху сап 
занным 


зеленым луком, 
икру растительное масло. 


Посыпать 
добавить в 


Икра из бак "ажанов с жареным 


луком 
и помидорами 


Гари 
6 баклажан репчатоголука, 4 помц- Г чаты 
дора, +1 Л ( тительного масла, камень 
на ремет 

1 І варить, СНЯТЬ КОЖИ 

ить слегка обжарен- 
ные помидор! ірепный на растительном | Б 

П 


масле репчатыі | ить, поперчить, за- 
править расти 


итель 1 маслом и уксусом. Все | 02б0бов 
еще раз перемешатя рить на слабом огне масла 


(для удаления излишней влаги) н охладить: половы 
тод 
Бобы с маслом и луком М 


1 стакан бобов, 1. пучок зелени, 2 головки репча- осу 


того лука, 2 столовые‘ложки ‹ тивочного масла, оо 
соль, перец. Ж 


Бобы перебрать, промыть; заме 
сов и затем сварить, добавив п 
ле варки зелень удалить. Боб 


очить на5-8 ча 
Учокзелени. Пос- 
ы посолить и по- 
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ко нарезанным 


17 к 
И, Г" 
З к | пать с ме 

| вер кук перемешг ОЕ 

у |.  поджаренным в масле: 
туко УА ї 
\ м та 

М Бобы с томатом и луком 
{головки реп 
Рены › такака бобов, 4 пучка зелени, 1 головки реп 
стакана 

| мох цитого лука, 100 2 сливочного. масла стакан 


помата, головка чеснока, 200 ггрудинки, соль 
/ В 

ИРИ карениыйи на 
тельного) 


» Перец. 


Отварить бобы. Добавить под 
масле репчатый лук, томат 
Веснок, зелень икопченую грудин! 
поперемешать илушить примерно 10 минут. 


ай С СОЛЬЮ 
Все хоро- 


ГТЬ, СНЯТЬ КОЖЕ 
легка обжара 
а растителен 
поперчить 3 
г уксусом Ве 
га слабом 006 
| охладит Ъ. 


Бобы зеленые тушеные 


100° бобов, 5 перьев лука, № стакана подсолнеч- 
10г0`масла, 1 стакан воды, 5 зубков чеснока, по Г 
3 столовые ложки петрушки и укропа, 1 столо- 
“ая ложка муки, соль, томаты, лимон. 


Е нарезать зеленый лук, влить подсол- 
лия П масло, воду, посолить и довести до кипе- 
очка Оложить бобы, нарезанные крупными ку- 

ми, и варить на слабом огие до мягкости. 
тем прибавить, мелко нарезанные зубки чес- 
Ка, зелень петрушки и укрона, разведенную 
Олодной водой муку и, если необходимо, немно- 
то Горячей воды. Сверху уложить кружочки 
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красных томатов ИЛИ 


ломтики 
по тех пор, пока 


не испарит 
ъ на стол 


лимона 

а 
і Туш 

Я вся вода. Ба Е 
И Биле < 


Подава в 


Зе 


теный горошек с салатом 


2901, А стакана салата 
т того лука, 60.мл в 


оды, | 
х С ЗТ 
о масла, зелень петь и) МЯС) 


рушки и ь 


З ОМ 
Положить орошек в ‘кастрюлю, д05 
бавить нарезан ітука, репчатыйлук, 
сливочно оль, зелень, сахар. Подлить Пюре из 3 
горячей воды 1 и ть в закрытой посуде 
хана ес 
о готовности на неболу ом огне 


Мои, {сто 


Лук репчатый тушеный 


м № 
200 г репчатого лука, 50 г сливочного мас \ ла то 


(2 стакана сметаны, 3 яйца, 1 столовая ложка уау 


к 

молотых сухарей, 50 2 тертого сыра, соль. Ч 
Нарезать ук кольцами, посолить и тушитьв І 

масле, изредка помешива; до готовности. Затем Ти 


положить его ровным слоем на сковороду, сма: 


занную маслом и посышанную су. арями, полить 
сметаной, смешанной с 


сырыми яйцами, посы- 
пать тертым сыром и дать подрумяниться вду- 
ховке, Д 
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й жареный 
й жарены 
епчаты 
Лук р! 
ка, стакане 
льного. масла: 


1 пшеничной: му 


гетчатоо дуние 

Я ‘ана расти! 
кана} 

р ста 


анный кольцами, посыпа ть мукой 
а 


) ук шарез ; ном мас- 
“на Лук всильно разогретом растителі ном ма л 
ука, < ШЕ кне ‚бретет золотистый 
о, ИИ, ЕЯ |Оминут, пока лук ме приобу у 
Ста, Зе Е Подавать его как гарнир главным образом 
“ТЫ ег. Подава | 
г рому мясу. При подаче жареный лук пот 
і мугмяС5 
Ка 


аСтріолю л | зреть на плите. 
 Релматый ть 
Хар: Полли» 


=; Пюре из зеленого горошка и латука 
рытой посух 


стакана горошка, 100 глатука, 3 корня пет- 
тушки, 1 столовая ложка слив 


много масла, соль. 

Залить зеленый горошек кипящей водой так, 
1000г вода только покрыла его. Положить пу- 
‘оклатука и несколько корешков петрушки. Го- 
Товый горошек протереть через сито. Заправить 
аслом и отваром горошка. 


й 
иного мас, 
овая, ‚ложка 


лить? 
77 тул При подаче пюре хорошо прогреть. 
ОСТИ 
: мӣ 
роду Саро 8 
5 політ ельдерей, тушенный с овощами 
МИ» г 
ми, п б стеблей сельдерея, 1 морковь, 1 головка репча- 
СЯ в того лука, 1 помидор, стакана бульона, 50/2. 


Сливочиогомасла, соль, перец. 
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Корень сельдере 


Я со стеб) 
мыть и нарезать ку 


лем очисту 
‘сочками дл 


Е про 
ИНОЙ 5 см, М 
5 “". Морк 
нарезанную соломкой, и репчатый уса 0" 
вать, не давая им зару МЯНИТЬсСЯ, 


(С помидоров 
Снять кожицу, нарезать четверту 

ЖИТЬ в кастрюлю сель, 
морковь, соль, перец 


ством бульона ил 


ками, поло. 
дерей, пассерованныйлук 


шим количе: р ба 
ка: Тушить 1 час, дио" 


залить неболь 


И МЯСНОГО СОК 


иин. 
Спаржа с орехами атои 
2500г спаржи ака ‘ищенных грецких, вводе, ОТ 
орехов, 2 зубці, 1 


точки зелени кин- зтурную пос 


зы, 6 веточ и, 5. веточек зеле- 


и е радтовитть 
ни укропа, фрукт уксус, болгарский перец, СЛОМ О 
соль Е й 
тертый сы 
Очистить ‹ паржу алитьтвердыечаститак, р 


чтобы не повредить го. 


Г 
товки потом поломать ее Бх со 
дои, высыпать в кас трю- Затем За 
м кипящей воды, 

25 минут до го 
ереварилась (воды ) 

о, чтобы к моменту, 


и промыть холодной ВО, 


лю с небольшим количество 


закрыть крышкой и варить 2() 


товности, чтобы спаржа:нет 
должно быть налито сл 
готовности спа 


1 
тольк: 
ржи она всят 
Очищенные трецкие 
перец, чеснок, зелень к; 
добавить мелко нареза: 
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сом, добавить 
‹орошо пере- 


уктовым уксу' 


Спаржа с сыром 


Спаржа, Соль. 
20'г.сливочного масла; 


Дая соуса: 202 муки, = 
100 мл отвара, 1 яйцо, 50 г тертого сыра, 1002 


| 
сметаны. 


Спаржу очистить и отварить в слегка подсо- 
енной воде, откинуть на дуршлаг, положить в 
отеупорную посуду 
Приготовить соус. Для этого взять муку, сли- 
очное масло и отвар. Сняв соус с огня, добавить 
АИцо, тертый сыр, сметану. Спаржу залить при- 
"отовленным соусом, сверху посыпать тертым 
(4ром, затем запечь в горячем духовом шкафу. 


Ченных аре 
учки Зеленихин- 
7 веточек зв 
лгарский перец, 


дыечаститаб 
и поломать 


Плов овощной 


2 стакана риса, 3 помидора или 3 столовые лож- 

хи томатной пасты, З луковицы, 1 морковь, 

бгрибов, черный молотый перец, соль. 

В казане обжарить в растительном масле лук 
и Морковь с помидорами или томатной пастой 
Дозолотистого цвета; затем добавить промытый 


Готовим быстро н вкусно 545 


рис перемеш 


ать, зал 
нах] стакаириса 2 


тенью у 


опо ПОЖИТЬ и заранее. 


2С. 
= даф 
Плов по Оолгарски Г 
7 
2 а дО 
70 п020 лука, 15 мл раститель м рисом, Л 
7 кого перца, 302 помійр- ую еле 
08, сс А ки. Для соуса. | 
оц 1 карить в сотейнике есмаслом. 
Лук мелко 1 Г " | 
ст м ба нарезапный тонкими оцным булі 
олстых 1 | Н 
кольцами пер; ис, измельченные т. 0ания ОДЕ 
кольцами п ь | К 
ВОДУ и соль; протушить в жар; чном шкафу. Х0абоугогн 
дата К столу по; ынав рубленой зеленью. “ть перец и 
Голубцы С овощами и рисом 
о орет 
к? капусты, бе. покочанной, 3 моркови, 1 коре о 
петрушки, 5 помидоров 1 такан тойота 002 ап, 
е 10 1 
00а, 2 столовые ложки, растительного маси ато, 
стакана масла, 2 стакана риса, 5 луковица) ледь, сол 
столовая ложк а пшеничной муки, молотый С 
Н А у Массе 
черный перец, соль, зелень, та р 
Вит 


1жку так, чтобы кочан остал= 
подсоленную кипящую 
азобрать на отдель= 
товый ОВОЩНОЙ 


Ы 
тькочер 
уреза тить егоВ 

опи 12 минут. Р: 


о рить И 


сить наних т 
положит а аат 
ощ путь. Голубцы обжарить на раска 
ей ковородес обеих сторон, сло- 


слом Ск у 
устолс тым дном, залить томат ным 


запой сма 


ппосуд 5 УЕ: 
| а ипоместить в разогретый духовой шкаф 
| ус) ў 
арен а (час, я 
'Дляфарша. Овощи нарезать соломкой, лук — 
2да | полукольцами, и обжарить; смешать с отварен- 


пам рисом, добавить соль, перец и мелко наре- 
 Зануюзелень. 

[ Для соуса. Муку слегка обжарить на сково- 
| Юдесмаслом до золотистого цвета, соединитьс 
зощным бульоном или водой, размешать до об- 
разования однородной массы и варить 10 минут 
"а слабом огне, затем добавить томатную пасту, 
| ‘ль, перец и прокипятить. 


занный тонким 
ННЫе ПОМ 
ном шкафу | 


Голубцы овощные 


8002 капусты, 100 моркови, 100 репы, 1502 
репчатого лука, 1 яйцо, 40 г риса, 60'г жира, зе- 1 
лень, соль, перец. я 
Спассеровать репу, морковь, репчатый лук; 
отварить рис, смешать с овощами, отварить 
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Вкрутую яйцо, изм 
бавить 


все 


эЧИтЬ, доб, 
Ц, соль, 
1ТЬ, 


авитьр д, 


молотый пере З 
зелень пет 
Рущ 


хорошо перемеша 


В подготов, тенные 


листья ка 
фарш, 


Ч Капусты зав р = 
затем голубцы Выложить, на сма 08 Г ть 
жиром противень, обжарить, залить сметаа К ти 
соусом с томатом и тушить в ла а ИЕ 
2м атс ШИТЬ В духовом шкафур ат 
теченис 1,5 часа до готовности При подаче т 
полить соусом, в котором т\ І Голуб т 
с Г ром тушились голубцы, ыы 
х кап 
Голубцы с рисом и луком Е 
- 1 
ас 
пусти бело, ной, 200 гриса, 100 г реп- ножик 
чатого луке с жки муки, З’столо- 
вые 


0202 сли! 
‚зелень укропа. ЦО] СОЛЬ, 


га, 50 г томата- 


торе 


Капусту освободи 
черыжки, опустите 
и варить 12 


эт верхних листьевико- апусту В! 
› в кастрюлю с горячей водой ®\ипятко 


20 минут, затем опустить в холод. щения у 
ную. воду, от кину ть на дуг 


Готовую капус ту разобр, 


›шлаг, дать стечь воде. Ч каждор, 
ать на отдельные листья. тъ К 


Е Края т: 
Мелко рубленный лук спассеровать на мас- та, 0; 
ле, соединить сотваренным рисом, посолить, п0- м 
перчить. Полученный Фарш плотно завернуть в ме 
капустныелистья (в виде конвер 1). Голубцы 06- хо сл 
валять в муке, обжарить с дву, а ЮМ 


р Х сторон на масле: 
Уложить в сотейник (утятну Дад 


У), залить томат Е 550 
] а. м: 
548 М 


„Готовые голуб- 


5_30 минут. 
25 ушить и 


а (можно т, 
пью } юпа 
Тр зеле! 


С таной): 
пубцы со сме а : 
я голубцов МОЖНО приготовить из 
Е еньев, лука и риса; из 


Ы тка; из кор 
З, сы. М бовилука; их | 
и о р крупы, лука и трибов. | 
Духор о ац водить голубцы до готовности следует в | 

\ 0807 а = а 7 а= 
сти ри ‚повке,ане на плите Тогда они равномерноза | 
И. ЛИ 10, А аса 

ис зак || мянятся и не подгорят. 

толу тиня | 
луком Голубцы с грибами и яйцом в сметане | 
; и 
72 фр кочана капусты, 20. муки, 20 г сливочного || 
са 1007да. масла, 100 г сметаны, соль | 
луки, Эстас | Для начинки: 150 ггрибов, 1 небольшая лукови- | | 
ла, 502 томата: ца, 20.г сливочного масла, зелень петрушки; | 
ец, зелень трд. їїяйцо, соль: | 


гхълИСТЬев ко: Капусту вымыть, разобрать на листья и об- | 


горячей водой дать кипятком, чтобы листья стали мягкими: 
"тить В ХОЛО Утолщения можно отбить или посечь. На серет 
ТЬ стечь вое 7 раждоо листа положить начинку изавер- 
тьныели с края так, чтобы нанинка была полностью, 
в нам рыта. Обвалять голубцы в муке, сложить в 
вать РГ Посуду из огнеупорного стекла, полить растоп= 
СОЛИ | ленным сливочным маслом, сметаной и запечьв 
завер!) 0ё | овом шкафу. 
голубцы! с Для фарша. Мелко нарезанный лук спассеро- 


вать на масле, добавить нарезанные грибы иту- 
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ШИТЬ ДО готовнос ТИ 


Добавить изме) 


лЬЧенну, 
лень петрущки, пос ОлИть вбить Яйцо ВЗ 
т = Б . т 
фарш можно добавить Рублепое мясо ой 


Голубцы с творогом 


стака! 


га, 900 2ка 


риса, 


2 яйца, 300.2 творо- 
усти белок манной, ! стакана се. 
таны, 50. 


зелени петрущ- 
ки или у 


Вареный ри‹ 


Ссырыми яйцамі 


С и смешать 
творогом, заправ- 
'готовленный фарш 
завернуть в цельные кан гтые листья, сварен- 
ные до полуготот ности 


тенным со. 


Голубцы обж ‘рить в сливочном масле, поло- 
жить в кас тр. У сметаной, в которой 
они тушились посыпать з 


еленью укропа или 
петрушки 


Голубцы овощные 


1 кг капусты, 


1 моркови, 
1 корню петрушкили сельде 


ны, 2 помидора, по 2 стол 
пюре и масла, соль, 


3 головки лука, по. 
рея, 7. стакан смета- 


Овыеіложки томата- 


Кочан капусты очистить, Вырезать кочерыж- 
ку, опустить в подсоленный кипяток и варить 
550 


|} ча 


КСКОЛЬН 
атпы пере 
10тОром 0 


Фасо; 


ть ‘ить на сито, даті 
в РА е тоювыложитьца сито > 
те ОД минут ПО т па отдельные листья, Коз 
зое одер: габр >тебли листьев надо 
об СО ана столе Ст 
Г ра лож Ж На подготовленные 
Ом рее ‚ли срезать 1 ножом 
‹ топъл тья капусты положить овощ 
Й, образом: ТИС . аў 
Ча, 3 хим грнуть его в листья, придавая го 
й т, 00, фарши завер 
Стар р. аам продолговату ю форму 


97 Смешать 
а зац 
вленный фара 
ИСТЬЯ, сварар 


г масле, поло: 
Й, В Которой 
укропа или 


Голубцы обжарить на сковороде с маслом, 


внеглубокую кастрюлю добавить сме- 


лОЖИТЬ 
кой и поставить, 


ну,томат-пюре, накрыть крыш 

шить на слабый огонь или в горячий ду ховой 
|[вафнаЗ0- 40 минут. Во время тушения голуб- 

пы надо несколько раз поливать соусом. Гото- 
зыетолубцы переложить на блюдо и политьсоу- 
Сом, вкотором они тушились 


Фасоль стручковая с луком 
и помидорами 


50 стручков фасоли, 1 головка репчатого лука, 
4 помидора, 50:г сливочного масла, 1 пучоктет- 
ушки, 1 столовая ложка пшеничной муки, соль. 
Репчатый лук поджарить на сливочном мас- 
16 или маргарине до золотистого цвета, соеди- 
НИТЬ с зелеными стручками фасоли, налить не- 
Много воды и тушить почти до готовности. Затем 
посолить и добавить очищенные откожурыина- 
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резанные крупными дольками поми 
пать поджаренной мукой, чтобызм: 
загустела. При подаче посыпать 


доры. Посы_ 
Асса овощей 
Фасоль мелко 


нарезанной зеленью ис трушки. 


Фасоль стручковая с морковью 


20 стручков | ? моркови, 50 г сливочного 


масла, 1 стака 


Очищенные от прожилок ‹ тручки фасоли и 
морковь нашинковать в вид крупной лапши. 
Морковь слегка под ь на сливочном мас- 
ле, добавить к ней ф емного молока иту- 
шить в зак 1 с. Когда овощи станут 
мягкими, посолить и заправить молочным соу- 
сом. Подавать с гренками из бе того хлеба 


Фасоль стручковая с маслом и яйцами 


1 кгстручкової фасоли, 100 г сливочного масла; 
1 яйца, 2 стакана воды, соль. 


Стручки фасоли очистить разломить на ку- 
сочки, промыть холодной водой, положить в ки- 
пящую воду ‚Закрыть крышкой и варить до готов- 
ности (около двух часов). Ког 
рятся и вся вода выкипит, 
тушить 10 минут. Потом 


Да стручки разва- 
‚Добавить соль, масло и 
добавить сырое взбитое 


залить оставшимися 
ость разровнять, закт 
шить блюдо до гоз 


ое] Я 
ог, поверх 


0 крышкой иту 


фасоль стручковая в сметане 
05. хгстручковой фасоли, 3 сп 
в0чного масла (маргарина), 


половые ложки сли- 
3 столовые ложки 
молотый 


ручки х муки, чеснок» 2 стакана сметаны, 
РУпной а = красный перец, уксус, соль 
н, 7 

ЛИвочном ус Фасоль перебрат ь, промыть, срезать концы 
К) молокаиту | “ручков, очистить от волок ун. Нарезать кусоч- 
Овощи станут | ЗА залить небольшим количеством кипятка, 
олочным со} добавить соль и сварить. Перец поджарить на 
0 хлеба. | масле, добавить муку, сделать заправку, развес- 

отваром из фасоли и сметаной, влить в фа- 

с] СОЛЬ, вскипятит 2 Р сусти 
г яйцами | А ипятить. Приправить по вкусу растер- 
Е с солью чесноком и уксусом. 

очного маси | > Подать с картофелем. 


Фасоль зеленая с йогуртом 


‚250 2 молодой зеленой фасоли, 1 луковица, 1 сто- 
ловая ложка подсолнечного масла, 1 помидор, 
4 9 А > 
Я 1 сладкий красный перец, 1 Зубчик чеснока, мо- 


рота черный перец, зелень петрушки, 2 сто- 
| ловые ложки йогурта, соль. т с 


Фасоль очистить, у 1 
стручки на мелкие кусочки. 
щую подсоленную водуи варить 
Консервированную фас 
Мелко нарезанный л 


алить волокна и порезать 
ать 


ИТЬ В киля- 
до готовност, 
оль отваривать не надо, 
ук слегка обжарить на мас- 

кии красный перец, очи- 
‘ного подержать н 


Полож 


ле, добавить в него ‹ 
щенный помидор, нех 
отставить 


а огие и 


В фасоль пе 
лью, черный пер. 


теснок, растертый!ссо- 
резаную зелень нетрушкии 
Разложить на тарел- 


и зеленью петрушки 
и хлебом 


все осторожно п 


ки и украсить йогу 
Подать с карте фел‹ 


Фасоль стручковая отварная 


со сливочным маслом 


ке стручкс 


т фасоли, 4 столовые ложки сли- 


вочного масла (маргарин 1), хари, 
соль. 


толченые 


Фасоль перебрать, тщательно промыть, сре 
затыконцы стручков, очистить от волокон, опу- 
стить в кипящую воду, посолить, сварить в`от- 
крытой посуде. Толченые Сухари подрумянить 
насухой сковороде. Фасоль отцедить, посыпать 
сухарями и полить растопленным маслом, По- 
давать с картофелем или с хлебом, 
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ЗАЛЫ 


2 Вр 
тозны 1 
Оне 38] 
т ПХЫатЬ 1 
МАЗа 


с шампиньонами 
ло Ио ь, запеченная с шампинь 
Дого Зу ао со сметаной 

у ты. Па! 
р мы ли, 302 жира, 1 небольшая луковица, 
Жарить и в, 20 г панировочных сухареи, 


и тиньонО 
100г мам 1 тмин, зелень 


50 г сме б отын 
а. 150г сметаны, мол 
И молотый черный пе- 


петрушки или лук-резане ц, 


9 т я подгоп М 

тех рец, масло, панировочные сухари для подготов 
Стертый б ха формы, соль, 

б 85 

о петрушки Нажире спассеровать мелко нарезанный лук, 


‹ИТЬ на таре. добавить нарезанные дольками шампиньоны 
ю петрушка | “ИН или черный перец. Тушить под крышкой 
та среднем огне, затем добавить фасоль и еще 
тушить. Посыпать панировочными сухарями и 
зыложить в смазанную жиром и посыпанную па- 


я 
іа. Иировочными сухарями форму из огнеупорного 
30) залить смешанной с яйцами сметаной. 
, ложки СИ апекать в разогретом духовом шкафу насред- 


иемогне, Готовое блюдо посыпать зеленью пет- 


СЕ т 
у Ки или луком-резанце» 


Фасоль спаржевая зеленая 


500 гспаржевой фасоли, З столовые ложки сли- 

вочного масла, 1 столовая ложка сухарей, соль. 

Спаржевую фасоль очистить, промыть, раз- 
ть на кусочки длиной 3—4 см и отварить в | 


подсоленной воде до готовности: Б Р 


555 


Отваренную ф 


асоль откин 
дать стечь воде 


5 на дуршлаг, 
и при подаче ТПОоЛитЬ Сли- 
вочным маслом с тертыми, слегка обжаренны. 


ТЬ 
на стод 


Фасоль (горох) ‹ маслом и луком 


1 стакан фасол 


гороха) 


2 столовые ложки 


томата-пюре, 1 А 2 столовые ложки 
сливочного масла 
Промытую и імочениу 


ю фасоль (горох)ва- 100100 


рить до размягчепу тить, добавить под- 00010001 


жаренный на сливочн масле лук, посолитьи ж петруш 
перемешать, ольш 
ВЫМЫТ 
Фасоль со сметаной Ф ВзЫтЬ 
В р га, __ кона 
200 г фасоли, 250 г сметаны, 5 зубков чеснока, Т тоу 
укроп, соль Ң 


битой пат 
Сваренную фасоль за пить хорошо взбитой № ат 


Петь с 
сметаной. Можно по. тожитьчеснокили мелкона= Т ъс 
резанный укроп. Подавать 


1] 
как салат или гарнир ц \, ВЫ; 
9 
к мясу. ЛЯ. 
Фасоль с жареным луком 
2 стакана’ фасоли, 2 <оловки репчатого лука, Т 
З столовые ложки растительного масла, соль, | Мех ал 
перец, зелень укропа. и петрушки, 
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тка зесколько часов, за- 
| Фаол В ой же воде. Сваренную фасоль 
З р 5 те Е 
исар! и тереть через сито, сле гка развес 
( о 0 гБ. СОЛЬЮ, перцем, мелкона- 
2, аром. Заправить со 


ить водой нат 


2 а растительном мас- 
“ ‹аренным нар. 
Ў Е Е рой и:выложить на блюдо, 
тол ком, взбить ложк ) 

ов зелуком, 

Д я енью. 
"Олов, е а украсив зеле р 
Овощной шницель 

ль (г | | 
Е Орох) ва. 0002 капусты, 100 г. моркови, 2 яйца, 150г зе- 
е > 

БЛОА леного горошка, 40. муки, 120 г сливочного мас 


К, п. 
"ЛОсолпы ла, петрушка, соль 


Небольшой кочан капусты и морковь почис- 
тить вымыть, отварить в подсоленной воде. За- 
тем мелко нареза ть капусту и морковь, добавить 
зеленый горошек, немного петрушки, взбить 
Яйца, всыпать муку и всетщательно перемешать. 

греть сковороду, овощную массу разделать 
ожкой, выложить на сковороду, придав форму 
Шницеля. 


бков чеснока, 


по взбитой 
гтмелко! 
или тари? 


Капуста в сметане 


1кг капусты, 50 грепчатого лука, 60-мл подсол- 
нечного масла, 200 2 сметаны, соль. 

Капусту вымыть, нашинковать, положить на, 
10-15 ‘минутв подсоленный кипяток, охладить. 


„ого Я 


Соле 


Слегка обжарить мелко нарубле 


„залить пебольшу 
бульона или Воды, ПОС: 


реложить все 


ННЫЙ лук, сме 
тм количеством 
лить ПО. вкус тем пе- 
тов кастрюлю и запек; 


шать с капустой 


Ъвдухо- т. 
Вомішкафу, после чего за тить сметаной, ! т 1 
АИ атыс 
А а 
и 
чета Ра. Я яи 
апуста ‘с перловой крупой ТШ 
м 


1 стакан 


1 кочана капусты, 0) 
ожек томатной паст аре. 
“ой кабачок, перец, соль. 


3 помидор 


ты, 2.лу 


В гусятницу на 


"ить растительное масло (1= 
1,5 см), обж 


лотистого цвета, доба- 
матную пасту. Мелко наз аси 


тута ква 


вить помидоры или т 


шинковать капуст П‹ ремешать с отваренной тного с 
почти до готовности перловой кашей посолить ПО лштедьң 
перчить и тушить на ‹ ›м огне под плотной иного 
крышкой. Когда мас то впитается, подлить немно- ый о, 

говоды: Можно обойтисьи без воды, если вмес- "ол 


теспомидорами илитоматной пастой по) 
нарезанный кусочками небо. 
торый даст сок. 


ЛОЖИТЬ 
льшой кабачок, ко- 


Капуста белокочанная в тесте 
у; 


1 кочан капусты (пример 


"0 1 кг), соль, молотый 
черный перец. 


1 столовая 


ги. 2 яйца, 
„тстака" муки, 2 ЯИЦ 


тест пого Масла. 
питель 98. 
3. И раст Э верхних листьев, ополос 
. „ить от верх 
К. кочан очистит Ъ | трезать кочерыж= 
тета Ш? а ОМ острого ножа вы] Ра 
той дичи кипящую подсоленную воду, сва 
3 в \ ре 
пропустить ть разобрать на лис гъя. Каждый 
едить, разорит" 7 г. 2 
Упой Т О перцем. Обмакнуть в те 
истиосыпать соль ерте 
е ў Т и растительн го масла и сразу 
чана Кат стоиз муки, яиц ра‹ То 
томатной ® | обжарить на растите ном масле. Подавать 
ЧОК, перец, Е: мртофелем. 
ное масло (1 РА 
го цвета, де Капуста квашеная, тушенная с фасолью 
ту. Мелко ва 400 гквашеной капусты; 300 г фасоли, 1 стакаи 
с отваренной томатного сока, З'луковицы, 4 столовые ложки 
‚ ПОСОЛИТЬ П0: ‘растительного масла, 2 столовые ложки мелко 
под плотной нарезанного зеленого лука, 2 стакана воды, соль, 
ДЛИТЬ немно- Черный молотый перец. = 
м, если вме Замоченную фасоль отварить, посолить, дать 
әй положит | Постоять 30 минут под крышкой, откинуть на 
кабачок ко дуршлаг. Репчатый лук порубить и спассеровать 


На растительном масле, добавить отжатую мел- 
Корубленную квашеную капусту, томатный сок, 
Закрыть крышкой и тушить до готовности, пес 
Риодически помешивая. Добавить отваренную, 
Фасоль, перец и довести до: кипения: При пода: 


чепосыпать зеленью. о 
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Ре 


Капуста краснокоча 


анная, 
тушенная с ф 


асолью 
1 кгкапусты 1 


ка пшецично, 


стакан фасоли, 1 столовая лож. 
и муки толовые Е 


10Жки сливоц- 
аў РУТ 
ного масла, 2 лукови 010вые ложки то. 


Ы, 2 ст 
ма. 


а-поре 


Краснокоч 


1нную капусту очис тить, промыть, 
разрезать на четыре ча И, ПОЛОЖИТЬ В кастрю- 
лю и тушить ‹ б енпием воды и жира. Дове- 
денную до мягкости | 


цинить с варе- 
на масле мукой, 
олить, все хорошо переме- 
г. Капусту подать 


ной фасолью, по ной 
томатом 


порс 


шать и туші 


на стол с отварным к: 


Қ 


апуста краснокочанная с рисом 


1 кочан капусты, 4 го овки репчатого’ лука, 
стакана риса, 1 ‹ 


такана бульона, № стака- 
на топленого масла, соль. 
Репчатый лук изме ть 


чить и поджарить на 
теплом мас? 


>. Небольшой кочан капусты мелко 
нарезать. Смешать с луком, выложить в эмали- 


рованную посуду, поверх положить слой риса, 
добавить топленое масло и бульон. Плотно зака 
рыть посуду крышкой и варить все на слабом 
огне до готовности. 


баъ ДО. обра 
атаужеп 
ом Можни 
я пригот 
ти растер 
х ТТ рас 
артель 
к, сар 
7 Ш х 

Мещат 


7 а 
м ста, жаренная в тесте 


ая капу ј | 
тай Ы, № стакана пшеничной муки, 
капусти, /* і $ 
м мии Си стакана томат 


вы, лока, 4 яйца, 
сга И Д топленого масла, 
Оло, Эц ыы са, 4 столовые ло. жки т 
«ке а. ео у . И С, ц масла, соль. 
ЕЎ ловые ложки с тивочного М 
о и у разобрать на мел- 
Исту; Вареную цветную капусту разобрать на мез 
эжи оц шекочешки, сл аобсушить их всалфетке. Под- 
Ва гловленные кочешки обмакнуть в жидкое пре- 


т пветесто и опус тить вси те разогре тый иа, 
ва | Жарить до образования румяной корочки. Пода | 
+ масле мукой вать сразу же по готовности. При подаче полить 
2рошо пере маслом. Можно отдельно подать томатный соус. 
‘апусту подать Для приготовления жидкого теста яичные 
Желтки растереть (можно с добавлением 1 столо- 
И ложки растительного масла), влить молоко, 
Предварительно его посолив. Все хорошо переме- 
ать, Всыпать муку, снова хорошо размешать, а 
Затем ввести хорошо взбитые белки и окончатель- 


рисом 
гматого 24 


спо 
Она, 10 перемешать. 
„арить 
жалко Цветная капуста, 
Ст алі запеченная с мясом и брынзой 
в 


300 г цветной капусты, 300 г вареной говядины, 
100 г брынзы, 10 мл растительного масла, 100 г 
сметаны, 2 столовые ложки! панировочных су= 
харей, масло для смазывания формы, соль \ 
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Цветную к: 


е шусту сварить в по) 
и разобрать на 


соцвет П «оленой во 

етия. Поз иа 

и І 1я. ›ловину капусты в Т 
ложить в смазанную киром форму иле КЕ (А 
лю. Варенос Н 


ИЛИ кастрю. | 
З мясорубку, не | 
рынзой и положить поверх ТД 


МЯСО Пү 


опустить чере; 
Посолить, смеп 


гать с 


капусты. ( верху положить ( ще один слой цвет. и 
ной капусты и 


І ' сорызнуть растопленным маслом, СИИ 
Залить сметаной. пох ыпать пг нировочными су- 2122 Ў 
харями И ›вом шкафу Подавать с шос 
зеленым 1: аоимОре 
ЛОЖКИ т 
Цветная капуста, запе 


ченная под майонезом 


Верный 


Капусту отвари ‹соленной воде до поз тофель 
луготовности, разо( га ‹ ьныечасти, по- 

уОтОвНост } т о миСТИТЬ 
ложить на смазани сковороду, залить 


мапонезом и запеч 


Пудинг из цветной капусты 


2 кочана капусты, 
сливочного масла, 7 


яйца, 4 столовые ложки 


стакана’ молоиного соуса, 
2 стакана томатного буса. 

Отварить капусту, обсуш 
рез сито. Заправить пюре 
сом, после чего, хорошо 
сырыми яйцами. Подгот 
жить в форм) 


ить и протереть че- 
густым молочным соу- 
прогреть и заправить 


овленную массу выло- 
мазанную. маслом, и варить на 


чение 50. минут. Подавать на 
‚бане В Те РУМ | 
томаты соусом. 


канка овощная со 


сметаной 
Запе 
й (6 больших картофелин; 


оў 2 оазных овоще с 
тыу 0 ш 3 корнеплода петрушки, 1 стебель 
оц 80 ліко-порея, 7 корнеплода сельдерея, 3—4 луко- 

Д0 н) 3-4 столовые ложки томатной пасты, 


песколоко сушеных: грибов, 2 яйца, З столовые 
ложки маргарина, 1 спакан сметаны, 3 столо- 
вые ложки тертого твердого сыра, со, ль, МОЛО- 


майонезом А Й 
тый черный перец, укроп, маргарин. 


г воде допо" 
те части, 0 
зоду, залить 


Картофель вымыть, сварить в кожуре, охла- 
ть, очистить. Нарезать ломтиками. Корнепло- 
ды тщательно вымы ть, очистить, ополоснуть и 
саритьв небольшом количестве воды, охладить, 
Иарезать ломтиками. Картофель обжарить на 
. Маргарине; перемешать с овощами, рублеными 
вые ОЖ"! "ЯЙЦАМИ, сваренными вкрутую, и отварными гри- 

с ии. Добавить нарезанный свежий лук, укроп, 
“Оль и перец, перемешать: 
_ Выложить в кастрюлю, смазанную жиром, 
рызнуть овощным отваром изалить сметаной, 
иной стоматной пастой: Посыпать терты: 


Котлеты из капусты и ф 


асоли 
700 гкапусты 


‚200г фасоли, 1 луковица, 


льного масла, 1 яйц 
4, толченые 


І 
Ч сто- 

товые лож ки 7) соль, 

сухари. 


растит 


молотый черный перет 


Капусту очистить 


от верхних 
лоснуть, сварит 


листьев, опо- 
ь в подсоленной воде отцедить, 
Капусту и фасоли через мясорубку, 
арить на ’расти- 


Лук очистит резать, подж 
тельном масле арного цвета, добавить в 
массу. Перемешать м с 
солью и перцем. ( 


ровать в толчен 1рях, обжарить в:расти= 


бк. Каш) 
ицом, приправить 0-7 


іх вать котлеты, запани- ӘВЫМеШа 


ЭТИХ ВС 


тельном масле. Пода! обым салатом из ОЙ, МОЛОЧ 
свежих овощей 
Котлеты капустные с яблоками Котлет 
1 кочан капусты, 1 стакан м лока, 2 яблока, та рц 
ата 3 № 
2 стакана манной крупы ‚ 3 столовые ) зеле : 
ложки панировочных сухарей, 50 г сливочного т 
масла, соль. ан ак 
С " ОЕ ъс 
Очищенную свежую капус ту промыть, мел Со 
ко нашинковать иприп) 


лением воды. В готовую капу 
щенные, мелко нарезанные яб) 
припускание, затем добавить 


ту добавить очи № 
локи ипродолжать и 
манную крупу, пе- №, 


тить в молоке с добав- аай до 


Ко 
ремешать, припускать 10 минут, посолить, доба- КАЙ зе 
си О. 
564 о 


Фа | т т 

Й Сформовать котлеты, обвалять в'су= 

луд, тъЯЙШ 

‚Хову, Ч с ипожарить- 

110 у 01 и архи | 
7 ЕЙ 

У Котлеты пшенные или рисовые с морковью И 
ХЛ ў > с 

в ти еВ, од %0 пшена или риса, ‹ 0 гморкови, 20.2 маргари- | 
| Оде тиет ка сливочного, яйца, 10:2 сухаре й молотых, 

рез мясоруб 30 сметаны или 100 г соуса, соль | 

ри а 

) ТЬ На раст Сварить вязкую кашу. Морковь очистить, на- ! 

Та добавить | реать соломкой, обжарить и пропустить через | 

м, приправ | мясорубку. Кашу соединить с морковным пюре, 1 


глеты, запаше лом и вымешать. Сформовать котлеты, запа- 
рить в/раст А нировать их в сухарях и обжарить. Подать со 
гм салатом сметаной, молочным или сметанным соусом. 


Котлеты рисовые с творогом 


ками у 
бок Т стакан риса, 1 стакан творога, 2 яйца, 1-жел= 
ка, ем ток, зелень петрушки, жир, соль. 
Д гэ 
1, а йо В трех стаканах подсоленной воды сварить 
а Саи Рис, сиять с огня и остудить. К рису прибавить 


Творог, яйцо, желток, черный перец и мелко наз 
Резанную зелень петрушки. Смесь тщательно пез 
?емешать и разделать из нее котлеты» Подготов- 
ленные котлеты обвалять в муке илив сухарях 
смочить во взбитом яйце, положитьна сковоро- 
Дуссильно нагретым жиром и обжарить. Подать, 
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котлеты с'сал 
Огурцов, изте 


атом; из’ла тука, из 


ртой моркови, 


Котлеты из фасоли 


100 г фасоли, З карторелинь 


1] пукдвица) 7 яйцо, 


соль, перец» ‘ировочные сухари. 


Фасо. ть отварить ит 


через сито или 


'ротереть в горячем виде 
стить через мясорубку. 
ртофель, смеша Ъ, ДО- 
вкусу, пассерован- 
тассы сформовать кот- 
ь в сухарях. Податьс 
гтоматным соусом 


Протереть св, р‹ нпыї 


бавить яйцо, соль ит 
ный лук. Из 
леты. Панировать 

томатным ‹ оком ил 


Котлеты из манной крупы и творога 


250 г творога, 3 столовые ложки маниойкруны, 
3’ столовые ложки муки, 2 яйца, 2 чайной лож 
ки пищевой сод. 


перец, жир, соль 

Ктворогу прибавить ман 
яйца, соду, соль и черный пе 
тщательно перемешать и разделать из нее не- 
большие круглые котлетки. Обвалять котлетки 
в сухарях иливімуке; положить на. сковороду с 


сильно: нагретым жиром и обжарить. Подать к 
столу с кислым молоком или салатом. 


1ую крупу, взбитые 
рец по вкусу: Смесь 


Я шеше 

7000 
(отъ немно 
второшо пер 
выть в сухај 
1.5 


\ блоками 
з ШТ апустные с яблока 
ч дс и 150 г яблок, 602 
К 200 мл молока, 12 278 
У 0: капусты, 60 харей папировочных, 
с 2яй 60 г сухареи ж 
Е дупы, я, д. 20 г масла сливочного, сол! 
иленого, 20 2 Е 
ИМ промыть, мелко 
"кдд й жую капусту, промы 
Ко 7 стить свежую к: меда 
ие слад А я пустить в молоке, добавите 
Сухари. пинковать и при Т олови ащ 
\ лю капусту, неснимая с огня, 
З Горячев оду, Вготовую капуст 


зитьочищенные, мелко нарезанные яб. "оома 
ую крупу, перемешать, припустить еще Е 25 
ат дать немного остыть, посолить, добавить 
йа хорошо перемешать Сформовать котлеты, 
И. В сухарях и поджарить на сливочном 
масле 


ез мясоруба, 
Ь, Смешать др 
су, пассерован- 
уормовать ќт. 
арях. Податьс, 
)усом. 


Котлеты овощные 


| 

2 2 | 

7 кг овощей (200 г моркови, 200 г брюквы, 3002 | 
тыквы или кабачков, 300.2 капусты), 1 ста- р 
кана молока, ! б 


„стакана манной крупы; 3 яйца, 


р 7 
стакана сухарей, 4 столовые ложки масла, 
Соль, 


Очищенные и промытые 
Токо нашинковать, сложить в кастрюлю, под- 
ить горячего молока, добавить столовую ложе 
Масла, соль, накрыть крышкой и поставить на. 
плиту тушить. Через 15 минут в эту же кастрю- 
| 70 положить нашинкованную капусту, а затем: 


морковь и брюкву, 


у 567. 


Усть Ҹ м 


очищенную и нарез 
все это тушить до готовности; 
20 минут. Когда овощи будул 
кастрюлю манную крупу и варить 8—10 минут, 
все время помешивая, чтобы не было комков, 
После этого поставить кастрюлю на стол, ПОЛО. 
житьяйца и соль, хорошо вымешать и охладить, 

Из охлаж ценной массы приготовить котлеты, 
тком, обвалять в сухарях и 


торон Готовые котлеты подать 
молочным соусом: 


аннуютыкву, ИЛИ Кабачки 


П 
примерно, 158 
Т готовы, всыпать в 


Смочить яичным б: 
обжарить с обеих ‹ 


к столу со сметанным или 


Котлеты из сои 


200 г сои (1 стакан), 1 небольшая черствая бул- 


еных грибов, Тлу- 
пительпого масла, 
ушки, соль, молотый черный 
перец, толченые сухари, растительное масло бля 


ка, > стакана мол 


ковица, 2 столо, 


тожки рак 
2 яйца, зелень п 


поджаривания. 


Сою перебрать, промыть, замочить. Спустя 
несколько часов сваритьв этой же воде, отцедить, 
откинув на сито. Пропустить через мясорубку 
вместе с булкой, памоченной в молокеи отжатой: 

Грибы помыть, сварить в небольшом количе- 
ствејводы откинуть на сито, мелко порубить. 
Мелко порезать зелень петрушки, Лукочистить, 


растительном масле. 


порезать, поджарить на 


котлеты 


(оспак! 
у 800 
бе [лук 
ао масла, 
[пучок укр 
Мао или л 
ба пру 


лук, яйцо, 
теты, 0б- 


у ч 
А 
СА добавить грибы, 


29 арш : 
МЎ вв аш Сформовать КОТ) 


т ц Б 
ОН Ы я й пе ре. 
Э Ш Ри и запанировать в толченых су 
1 ТЬ В ~ обеих сторон'наразогретом 
З было Му, х Поджарить с обеи | | 


ле. Подав ‚ картофелем и 
Она сто а стительном масле. Подавать с картофеле 
подр ежих эй ‘оусом из хрена. 
атьц ота атом из свежих овоше й или соусом І 
гОвитъ к 
Кот, 9 = 
и Котлеты из ячневой крупы и грибов 


Котлеты подат | 77 стакана ячневой крупы, 4 стакана разбав- 
ЫМ соусом. зенного водой грибного отвара, 20 гсушеныхери- 
бов, луковица, 1 столовая ложка раститель- 
ного .масла, 2 яйца, соль, молотый черный перец, 
Ттумок укропа, толченые сухари, растительное 
Масло или маргарин для поджаривания. 


‚ черствая биг 
их грибов, 14 


 льно МЕ, Ббы промыть и сварить в небольшом ко- 
тотый черный ебе золы, вынуть, отцедить и мелко наре- 
„ное мася она рибной отвар посолить, разбавить водой, 
ятить, всыпать промытую и отцеженную 
Слу Купу, и варить на небольшом огне, часто поме- 

‚ить. ди Шивая. 
де, от! у ў Сваренную кашу положитьв миску, осту- 
; мясоР: лить. Лук очистить, нарезать, поджарить на рас- 


Тительном масле до янтарного цвета. В кашу 
ить яйца, добавить грибы, соль, лук, перец, мел- 
‚ поРУ ль | КО нарезанный укроп и тщательно перемешать. 
к0ч! | рмовать котлеты, запанировать в толченых 


569 


Хухарях и обжарить в разог 
зогрет а 
масле, р тит 


Котлеты из гороха 
1002 гороха, 750 мл воды, 


(502), 2 луковицы редней ве. 
ложки растите 


1 черствая булочка 
личины, 3. столовые 


‚ного масла, 2 яйца, 3 зубка чес- 


нока, толченые ‹ ухари, соль. 


Горох промыть залить холодной водой. Че 


рез несколько часов с варить в этой же воде, по- 
Солив в конце варки, отцедить, пропустить че- 
рез мясорубку. Булку намочить в воде, отжать, 
лук очистить и мелко нарезать, поджарить до 
янтарного цвета. В гороховое пюре добавить 
булку, лук, яйца и растертый с солью чеснок, 

Фарш вымесить Сформовать котлеты. Запа 
нировать в толченых су харях и обжарить на ра- 
зогретом растительном масле или маргарине. 

Подавать с любым острым соусом'и овощным 
салатом. 


Грибы жареные 


5002 свежих грибов, 4 столовые 

_ 4 столовые ложки масла, соль. 
_ Грибы (белые, шампиньоны, рыжики) очи: 
промыть, ошпарить горячей водой и обе 


ложки муки, 


Още 
Бтонкими 


еисмеш 


подаче н 


| 


= или 
“МОЖНО, д 


Т де Нарезать их затем крупи ТТ 
осолить и обжарить с обеих сторо 
г Я сковороде с маслом. Послеэтого по- 


к не 
Е йивсевместееще разпрожарить. По- 
їе сковороде горячими, посыпавмел- 
резанной зеленью петрушки или укропа. 


Грибы с луком 


‚бе свежих грибов, 1 головка лука, 4 столовые 
ложки масла, соль. 

(Очищенныетрибы промыть, ошпарить, наре- 
ътонкими ломтиками, посолить, обжарить на 
леисмешать с отдельно поджаренным луком. 

| ритодачена стол грибы посыпать зеленью пет- 
рушки или укропа. К готовым грибам при жела- 
можно добавить жареный картофель: 


Грибы тушеные 


| 2 2002 свежих грибов, 3 столовые ложки масла, 

Зелень, соль. 
01 бы (лисички, опенки, сыроежки); очис- 
ъ, промыть, вскипятить в подсоленной воде. 


мерно 30 минут, При под, 


р аче на с 
рубленую зелень и р 


| аат 
Грибы, тушенные в сливках 


500 грибов, 1 ст 


ки масла, зеле, 


кан сливок, 2 ‹ толовые 


лож 
› петрушки и укропа; гвоздика 
корица, лавровый лист, соль ; 
Свежи‹ грибы (б‹ 


тые, подберезовики, под- 


осиновики) очи ыть и ошпарить, аза- 


тем нар‹ і 
рить. После этого 


кастрюлю и залиті 


„лить и слегка обжа- 
ить их в горшок или 
ными сливками, Зе- 


кропа связать, вложив в сере- 
дину пучка кори озди 


тень петрушки 1 


ику, перец, лавровый 
тист, и положить в кастрюлю с грибами: Грибы 
посолить, накрыть крышкой и поставить в уме- 


ренно горячий шкаф на 1 час для тушения. Когда 


грибы будут готовы, сі 'занную зелень вынуть, а 


грибы подать в той же посуде, в которой ониту- 
ШилисЬ, 


Картофель, фаршированный сыром 

12 картофелии, 2 столовые пожки растительно- 
го рафинироваиного, масла, 9 столовых ложек 
сливочного масла, 7 стакаи теј 


того сыра; 3 желе 
тка, стакан сметаны, мо, лотый перец, соль. 
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Тол доба 
азмешать, ааа 


Котлет 


Тхартофе 
Устакана 


е тщательно вымыть щет- 
‘ительным маслом, натереть со- 
в духовке. С каждой картофелины 
шку, вынуть ложкой внутреннюю 
тее смешать с маслом, сыром (ос- 
ДЛЯ запекания), желтками И сме- 
лить, поперчить по вкусу и этои сме- 
шировать картофелины: Затем посы- 


‚расплавится. 


Котлеты картофельные с брынзой 


картофелин, 1 стакан измельченной брынзы, 
2 стакана отварного риса, 4 яйца, 2 столовые 
_ ложки растительного масла, зелень петрушки, 
столовые ложки м шки. 


к ртофель отварить в мундире, очистить, 
ИТЬ И натереть на терке; брынзу тоже на- 
Картофель, брынзу и отваренный до по- 
ности рис смешать, вбить 3 яйца, осто- 
перемешать, добавить мелко нарезанную 
(Солить не надо, поскольку брынза дос- 
о соленая.) 
Из полученной массы сформовать котлеты, 
ять их в муке и окунуть во взбитое яйцо. 


Оладьн картофельные С сыром. 


® 7Окартофелин, 72, 


) стакана, мукц, 100сы 
3 яйца, 1 стакан мо, тока, соль по вкус, р ра, 
тельное масло, сме тана хоз растиь 


Картофель отварить "размять с молоком, За 
тем вбить яйца добавить тертый сыр; муку, сод 
Можно добавить то тченые 3 


семенаукрона икин- 
зы. Тесто хорошо перемешать Разогреть В ско- 


вороде растительное масло и ложкой выклады- 
вать картофельное тесто Обжаривать до золо- 


тистого цвета. Подать со сме таной 


Запеканка картофельная с сыром 


10 картофелин 
масла, 2 сп 
кан молока (сметаны 


мовые ложки сливочного 
кана тертого сыра, 2 яйца, 1 ста- 

или сливок), 2’ столовые 
ареи, перец, соль. 

Картофель очистить, от варить в подсоленной 
водедо полуготовности и отцеди: ТЬ. Затем: наре- 
зать не очень тонкими кружочками, уложить в 
смазанную маслом гл убокую сковороду слоями, 
посыпая тертым сыром ипе 


Рцем. После этогоза- 
лить смесью:из яиц и мол 


ока, посолить, посы- 
пать сухарями, положить кусочки масла и запечь 


до образования румяной корочки. 


ложки молотых: сухе 
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ми 
саатолни 


Уложить 
зи сбрызнул 
в ПЛИТЬ н 
іштъскисл 


ршированные брынзой 


кабачки, Фа 


т кабачков, 1 с 
черный перец, зелень петруш- 


такан тертой брын- 
усу < б "9 небольшие 


"оң 59 2—3 яйца, соль, 
Мод Ки сливочное масло: 
Л Д 2 р = А 5 
Ыр у Әу а Очистить кабачки и разрезать по длине. Сва 
Муку 3 адить и затем удалить мя= 


УКропа "0 | зитьдо МЯТКОСТИ, охла М удали 

10, "ку тотьссеменами. Мякоть мелко порубить исме 

м воо. шать стертой брынзой, яйцами, солью, черным 

" перцем и. мелко нарезанной зеленью петрушки, 

Лобас атм наполнить кабачки подготовленным фар- 

шем, Уложить их на противень, смазанный мас- 

| оз, сбрызнуть растопленным сливочным мас- 

ыром пом, влить немного воды и запечь в духовке. 
Подать с кислым молоком 


1 СЛИВОЧНОМ, 
яйца, Т'стӣ- Қабачки под белым соусом с сыром 
2 столовые 


1х2 кабачков, 15 г сливочного масла, 1 столовая 
ложка тертого сыра, соль | 
Для белого соуса: столовой ложкимуки, 25,2 


‘сливочного масла, 2 стакана молока: 


Очистить кабачки от кожицы, натереть на 
Крупной терке, чтобы получились длинные 
Стружки, послечего слегка отварить в'подсолен- 
ной кипящей воде. Когда кабачки почти сва- 
рятся, откинуть их на дуршлаг, дать стечь воде, 
Затем опустить в белый соус и перемешать с тер- 


асло 


зования румяной корочки 


х 


14 
о 10 
Приготов пение бе 1020 с оуса:м 


слегка пор 98° 4381 
жарить в сливочном масле, долить горячее а У ие 
= № 
Локо и дать прокипеть 5 минут. Варя И 
вси і 
ры 
Помидоры, запеченные с сыром Т 


1 кгпомидорог 


мых грибов, 200 г репа 


чатого лука ыра, 60.г сливоч, [рЯДОрЬ! 


ного мас 


помидор 
Посуду смазать ‹ ивочным маслом, уложить 


{столовме л 
мтики помидоров, т 
перцем, мелко нарезанными ПИЯ (ры! 
ертым сыром. Поставить в не ИОЙенио 


в нее несколькими ‹ 
посыпать солью 
грибами и луком, т 


тоями 2 


очень жаркую духовку ля запекания. Помидоры 
"руце 
Тыква, запеченная с сыром 20 “редут 

Р Я унаж 
1 кг желтой тыквы, 2 крупные картофелины, т 4 жире 
150 г тертого сыра, 150.2 сливочного масла, № о ав 
4 яйца, соль, перец, мускатный орех, панировоч- Иа, соу 
ные сухари, 1 кусочек сахара. адо ду 

= Б и 

Тыкву и Картофель очистить, нарезать куби- О 9 х 
ками и варить в течение 30 м К 


т" 
инут, бросив в во, Лец 
кусочек сахара. Затем воду Слить,атықв уи = №. Мао 
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через сито. В полученное пюре 
гн и тивочното масла, тертый 
т поперчить, заправить муса 
Горехом тщательно перемешать. За Ы 
"е жить пюре в смазанную Сливоннаи ры 
‚форму для запекания, ПОСЕТА Т Е паниров 
ми сухарями и сверху. положить нес лы 
(очков сливочного масла. Поставить форму в 
ховку на 20 минут. 


ить ПОЛОВ 
"іца, посолить, 


Помидоры, фаршированные брынзой 


8-9 помидоров, 2 столовые ложки муки, З= 
4 столовые ложки жира, 1% 
тертая брынза, 2 яйца, сс 
растопленное сливочное масло, 


пакана молока, 
ь петрушки, 


ания. Помидоры среднего размера вымыть, отре- 
|е верхушки со стороны плодоножки и выре- 
т из середины мякоть. Слегка: спа ссеровать 
купа жире, развести молоком: Затем соусох- ( 
гартофелін "дить, добавить внего мелко нарубленные кру- 
иного МаСЯ@Ь | Гыеяйца, соль и зелень петрушки. Е 
Наполнить каждый помидор до половины * 
тертой брынзой, полить 1 чайной ложкой! рас- 
озать куб!" опленого сливочного масла и дополнить соу- 
вх Я Е Наполненные фаршем помидоры поставить 

Н Е _ Средне нагретую духовку на 30, минут. 


1. 


лоса осом вкус 577. 


Запеканка из помидоров с брынзой 


50: сливочного масла, 


1 пуковица, 6 пом 
1 столо 


ИИЧНОЙ мі, 
100 гизме. тьченнов 


вая лож ка пше 
молока, 1.яйцо, 


й брыпзы, зелень 
петрушки 


В сливочном масле по, жарить до золотисто- 


ТО цвета мелко нарезанный лу 
занные помидоры и 
10-15 минут 
и полученную сме 
Взбить яйцо ‹ 


к, ПОЛОЖИТЬ наре- 
жарить их вместе с луком 
затем добавить пшеничную муку 

сь положить на противень, 
алить смесь. Сверху, 
›езанной петруш- 
ности 


молоком 
посыпать брынзой, л 


КОЙ. Запечь в духовке до гч 


Баклажаны с сыром 


2. крупных бак зажана, 5 


6 помидоров, 1 головка 


7 столовых ложек оливково- 
го масла, 200г тертого голланде кого сыра, соль, 


репчатого лука, 5 


молотый черный перец 


Нарезать баклажаны кружочками толщиной 
1 см. Посолить их и дать полежат ь30 минут. Вы- 
мыть их хорошенько и обсуши ть. Снять кожицу, 
с помидоров и нарезать их. 

Мелко нашинковать луки обж, 
скольких столовых ложках. масла 
го цвета. Переложитьего на отдел 


арить его в не- 
до золотисто- 
ьную тарелку: 
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доров, 
уки 5 стакана 


Пе 


Ткепериа 
Зайца, 
стакан 
Очищен 
"пор, поқ, 


тенок О: 
№ 


оста еесямасло и обжарить внем бак- 
н окоричневатого цвета. 
пы беих сторон д 

НЙ править овощи специями. М 29 
риат гу, смазанную маслом; положить слой 
паи сверху положить немного жарено- 


клажанов, г 6 
Обл 20 а затем помидоры. Посыпать сыром и 
аа3 0 
у ОЖ ть выкладывать слои, пока не закон 
- к 3 С чить слое тра. За- 
ен Теслы затся все продукты. Закончить ‹ то м сыра. 
5 уюду речь влуховке притемпературе 190 °С. 


Перец, запеченный с сыром 


тной петруш. 


ти Тке перца, 4 столовые ложки сливочного масла, 


Зяйца, 2 стака! 
стакана молока 


ертого твердого'сыра, 


Очищенный от сердцевины перец запечь до 


ров,1 голова | техпор пока стручки не приобретут коричневый 

Гек оливково= оттенок. Очистит ь от кожицы, уложить на про- 

о сыра, | Тивень, залить смесью ‘из взбитых яиц, тертого 
сыра и молока, сбрызнуть растопленным маслом 

, толщииой Изапечь в духовке. 

иинут. В ба З й 

ть кожи клажаны, запеченные с сыром и ветчиной 


150 сыра сулугуни, 150 сыра чеддер, 1,5 кг 
баклажанов, 100`мл растительного масла, 1 ке 
‘свежих помидоров, 40 г сливочного масла, 250 г 
ветчины, соль, перец. Н ; 
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Очище 
< Части иг 
| Тельном м 


нные баклаже 


1 аны разр 
З течение 10 минут а Я 
асле. Зате х 


Ко еМ перелож МСТ 
Для запекания, посолить попе! 0 
нарезанную ветчину, прикрыть очищ Е 
кожицы и Нарезанными ломтик: о ка 
МИ и посыпать Мелко наре 7 Е хі 
г К‹ арезанным сыро суй ную 
Уни, переме шанным ‹ Чеддером. Сверху поло. ПИ ННЫХ 
ЖИТЬ несколько к УСОчков сливочно о ма т 
с 1 ль ] ого масла, да ТОЖИТ 
оставить форму в ду ховку на 30 минут, 0 
ъло мя 
4 ре а! 
Кабачки, Фаршированные сыром ПОЖИТЬ На 
зеталличе 
Е посо Сы атопленны 
Для фарша: 2 4а, 1 стакан тертого сы) 
(голландского), 3 столовые тожки топлеиого атътерть 
масла, 3 стак 


гна кефира, чеснок "овку, 


Кабачки промыть, срезать и тодоножку, над- 


резать вдоль и чайной тожкой удалить семена. Қо; 
аба устить на'5 минут в кі 
После этого кабачки опустить на әми. у 


синул СИТО 02 код 

дсоленну ку и откинуть нас т 

пящую подсоленную вод; А В 
А р 

или дуршлаг. 7. м 
Приготовление фарша: мелко нарезать 9 | (ско 

ца добавив , тои: 
ренные вкрутую яйца, добавить тертый сыр, 7 ло, 
пеное масло и тщательно перемешать. 2 вар 
а Затем кабачки наполнить фаршем, уложі 


тр 

5, Е = и} 
ротивень, смазанный маслом, сбрызнуть мас % 1 
нап д 
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С д 


КЕ змель- 
Ккабачкам подать кефирсиз 
«ТР. аоа 
3 изапе 
тЫ чесноком- 


пуста с м 
ая отварная с сыро 

белокочанная 

Капуст 


Г обелокочанной капусты, 50 сливочного мас- 
хабе 


за, стакан тертого ‹ ыра, соль 
Плотную белокочанную капусту очистить от 


ам, положить в кипящую подсоленную воду и 
варить до мягкости. Затем капусту осторожно 
положить на решето, дать стечь воде, перенести | 
наметаллическое полить | 
ан тертого сы | топленным горячим сливочным маслом, по- 


сыпать тертым сыром и поставить на 5 минутв 
духовку. 


ные сыром 


блюдо или сковоро, 


1Ожки тОПДЕНО 
ОК. 


годоножку а 
‚далить семен. Кольраби, жаренная с сыром 
К УЕ 2 
5 минутв 600 г кольраби, 30'2 молотых с ухарей, 50/2 сли- 


з 
инуть нас 011020 масла, стакана тертого сыра (гол- 


ландского), яйца. 

Молодую кольраби очистить от кожицы, вы- 
мыть, сварить в кипящей подсоленной воде, ох- 
ладить и нарезать кружочками. Затем каждый 
Кружок обмакнутьв сырые яйца, обвалять в мо- 
20тых сухарях и обжарить с обеих сторон всли- 
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вочном масле, Ж 
тым сыром 


ареную Кольраби Пос 


Цветная капуста, запеченная с сыром 
1 кг цветной капусты, 


3 чайные 
1/2 стакана хо 10 


Ложки муки, 
Отором вари- 
ікана молока, 2 столовые 
сухари, 3 сто. 


ного отвара, вк 
тась капуси 1 


тожки сливочного ма та, молотые 
товые ложки тертого к ыра, соль 


Плотные б 
промыть, ени 
стержню, отварить 


ые сс 


эцветия цветной ‘капусты 
‘резать крестообразно по 
»ленной воде, откинуть 
ть часть капустного отвара, 
ить его в кипящий 
цветная капуста. От- 
загустения, после чего влить 
›уикой молоко, добавить масло, 
Соль, все прогреть, не доводя до кипения. 

Цветную капус ту разобрать на соцветия, по- 
ложить на смазанную масло; 
харями сковороду, посыпать тертым сыром, 
сбрызнуть растопленным маслом, слегка полить 
приготовленным на капустном отваре соусом, 
поставить в духовку и запечь до образования ру- 
мяной корочки. Остальной соус подать отдель- 
но к готовому блюду. 


на дуршлаг. О 


развести в нем м 


отвар в котором вари. тась 
варпрокипятить до 
в него тонкой сту 


м и посыпанную су= 
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и патьтер. 


„ть МУКУ» Т 
ти сметаны 
положи 
ложки), ж 
ложку) и 

Взять ТЛИ 
ать оста 


цветной капусты с сыром 


~, е из . г 
р столовые 
У 04 2 капусты, 1 луковица, 2 столовь 
5 - ТЕО масла, {7 столовой ложкипшеё = 
ЕТЕ -гивочного масла, /^ 08 е. 
ое гы, т стакан молока, 3 столовые лож 
8 ко с сыра (голландского), 3 яйца. 
тер! 8 
ок 2 Е гную капусту, дать стечь водеи 
92 Отварить цвет уст} 


о капусту сквозь сито 

ў Чари зе | оон масле (1 чайная лож- 
ГНОЙ а) поджарить мелко нарезанную тук 
006, капулы (авить муку, развести молоком, вари ть ДО тус- 

Разно | готы сметаны и смешать с цветной капустой: 
2де; Откин Затем положить туда же тертый сыр (2 столо- 
НОГО Отвара вые ложки), желтки, сливочное масло (1'столо- 
2 В кипящий вуюложку) и белки, взбитые в пену. 
апуста: Ог Взять глиняную кастрюлю (или горшок), 
2 Чего влить | смазать оставшимся сливочным маслом, выло- 
зить масло, 


Жить в’ нее приготовленную цветную капусту, 
посыпать оставшимся тертым сыром и поставить 
Вдуховку, где выдержать до тех пор, пока масса 
е поднимется и хорошо не подрумянится. 


НИЯ. 
ветия, по: 


Кукуруза, запеченная со сметаной и сыром 


1502 зерен вареной или консервированной куку- 
рузы, 50 г сметаны, 5 г муки, 5 г сливочного мас- 
ла, 10.г сыра, 10 г зелени петрушки, соль. 
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Зерна кукурузы выложить 
треть, слит ъ отвар, по 
мещивая 
вкусу солью 
слегка смазг 


в сотей 
ложить в нее с. 
23, 
поло» 
анную с 
ду, посыпать 
и 


т горкой на 


аслом Сковоро- 
Ы 


вочным м 
тертым сыром, сб] 


1Уховом ш іфу 


ІЗнутЬ маслом 
печь в 


Перед подачей на 


стол кукурузу пос ыпа тенью петрушки, 


Шпинат ‹ сыром (польская кухня) 


7 ке шпинапи 


свеклы, 1/5 столовой 
ложки оч 


Ргарина, 17 сто 
1080й ложки л 0020 сыра, 
{зубочка ) 7 1, | желток, 
соль, пе} 


Листья тщат‹ 
НЫХ листьях е 


"о вымыть (еслив:свеколь- 


утолщения; 


их нужно/выре= 
›шом количестве 
›сзать. Сыр натереть на 


Зать) затем отварить в небо. л 
воды, остудить и нај 
крупной терке. 

На сковороде смешать муку с маслом и раз- 
вести молоком. Не переставая мешать, снять с 
плиты, остудить, ввести желток пе солить идо- 
бавить мелко нарезанный чеснок и шпинат, Еще 
раз подогреть и посыпать тертым сыром; 

Это блюдо можно запечь в духовке, 
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сметану и то 
› КИПЯТИТЬ де 0а 


тайа прот! 
2у,девы, 
27100 воду 
ой все 
8 Олег 
оку, Под 


! Кухня) 


у, 712 столов 
Ірина 1% сто- 
дерд0го сыра, 
ка, | желток 


и. в свеколь- 
ужно выр 
количеств 
атереть " 


из зеленого, лука 


пеканка из 362 . 
т ии брынзой 


с яйцам“ 
Про 7 і 2 
50.2 сливочного масла, 2 п0= 


„› зеленого ‘лука, 

05 кезеле 02 » 
: дора, ‘истакана сварениого как для плова риса, 
ш0доро, 


стакана воды, Уз стакана молока, 2 яйца, 
стакана натертой на крупной терке брынзы. 


Зеленый лук вымыть, нарезат! кусочками 
| линой 23 см (толстые сте бли разрезать вдоль) 
тушить в сливочном масле. К тушеному лук 

зобавить нарезанные помидоры, сваренный рис, 


дуи немного масла, все перемешать и перело- 


жить на противень. Противень поставить в. ду 
ховку, где выдержать до тех пор, покарисневпи- 
тастівсю воду. Затем взбить яйца с молоком и 
брынзой, всеперемешать и вылить смесь в про= 
тивень. Слегка размешать и снова поставить в 
духовку. Подать на стол теплой. 


Запеканка из шпината с брынзой 


1 кгшпината, 2 столовыеложки топленого мас- 
стакана тертой брынзы, 


ла, 1 луковица, 
Ў стакана. молока, яйца, № столовой ложки 


пшеничной муки: 
Шпинат перебрать, тщательно вымыть и круп- 
но нарезать. В половине нормы топленого’мас- 
ла поджарить мелко нарезанный лук. Когдалук 
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‚ВА. я 


виной нормы те 
залить смесь 
Пре месі Шеничной муки, 
ать Е х 

апечь в духов 
готовности У в. 


БЛЮДА ИЗ КРУП осло ии 
7 сазить гор 
Каша рисовая "а грибном бульоне ‚ зкшут; 
(в горшочках) ану, 
2 стакана риса, 3—4 столовые ложки размягчен- | 
020 сливочного мас та, 1 луковица, 7 чайнаялож- 
ка соли. у Ка 
Для грибного бульона: 5—6 сушеных белыхери- Ал 
бов, 3 стакана воды, 1 морковь, по корня пет- 1 акан, 
рушки и сельдерея, соль. 


Сварить грибной бульон. Для этого сушеные = Эра, сол 
грибы вымыть, залить н часа холодной водой, Ы 

азатем в этой же воде варить в течение 1—1,5.часа 
до мягкости, добавив сольи очищенные и измельз 
ченные морковь и коренья. Сваренные грибы вы 


нуты мелко нарезать, а бульон процедить. 
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© 


а 


"он Ц рор: 2р 
П, ПШ НК у 
ЗМ и с половиной с. 

"Ша Га эго цвета. 


атьи промыть. ЛУК почистить, по- 
Ў 1 т ре э... 

тъ ВЫЛОЖИТЬ в ра: огретую ско- 
ливочного масла и поджа- 


вр, У горшочки ВЛИТЬ горячий гриб 
т, мои А он, ПОЛОЖИТЬ обжаренныи луки быст- 
З духов Ч род вести до кипения. Затем, помешивая, всыс 
т зать крупу, проварить 5 минут, уменьшить огонь 
зослабого, накрыть горшочки крышками и ваз 
| ритьеще {0 минут. Добавить оставшееся сливоч- | 
| вое масло и ‘измельченные грибы, перемешать, 
Ульоне поставить горшочки в нагретую духовку изапе- 
ть кашу на медленном огне в течение 20— 
| ЗОминут. 
си размягчен- 
чайнаялож- 

Каша рисовая по-итальянски 
хбелыхарі 2 стакана ‘риса, {стакана воды, 1002 сливочно- 
корня. л 20 масла, настойка шафрана, 100 21тертого 

сыра, соль. \ 
) сушеные Рис промыть и отварить до ‘полуготовности 
ной ВОДО", Віводе или в мясном бульоне, добавить в него) ` 
|5 часа Масло и немного настойки шафрана, чтобы каша _ 


у А 
приняла желтоватый оттенок. 'Дать каше хова 
шо дойти в духовке. . У 


ЕД9 
При подаче посыпать тертым. сыром 


ии 
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Каш 


а рисовая с грибами 
200 гриса, 100 2 бель 006, 5 

} › 700 г белых грибов, 20 мл Ол. 
ного масла, ї з», а 


| 

грибного отвара СОЛЬ, зелець 

Белые гриб! Ш отварить и поджа. Гоо) 

И ( и н Е" ТӘ Е | 
рить на п масле. Рис промыть, всы- | |а0" 
пать в кастр і оавить под каренные грибы, засл, 
соль, зелени опа ушки, залить грибным Ассы 
СС 

отваром и‹ 1 < тодавате заправленной 
сливочным масл 


Каша рис овая (т 


(пшенная, пшеничная) 


вязкая с черносливом унна 
250 7 ды, 200 г чернослива, то цвета 
са 0 р масла, соль. 


Чернослив помыть 


ить холодной водой, ПЯТОК 


К 
проварить 10 мипут, снять с огня д тя набухания: рить 
Затем отвар перелить в кас грюлю, добавить в "отер 
него воду, 


соль, сахар, 


‘овести до кипения, всы- 
пать перебранный и пр 


омытый рис, пшено или 


пшеничную (полтавску 10) крупуи варить, поме- 2 у 
шивая, до поглощения крупой всей жидкости: ст 
Поверхность каши разровнять, кастрюлю на- “9 с 
крыть крышкой, поставить в другую посуду с 801 
водой ив духовкедовестидо готовности; Перед Як 
подачей кашу разложить нат 1Релки, полить ра- ТТ 

588 пошо 


маслом, сверху положить черно- 
иным Ма 


(с косточками). 
Каша гречневая рассыпчатая 
паки гречневой крупи, 2 стакана воды, 
(11 1 , 

ото ложка растительного или сливочного 

таста, сода па кончике ножа, соль. 


Рассыпчатая гречневая каша обычно готовите 
сяизядрицы, то есть целых ядрышек крупы, аиз 
мелкой (продела) или молотой (смоленской) 
гречневой крупы делают вязкую кашу-размазню. 
Гречневую крупу перебрать. Накалить сково- 
родуина медленном огне обжарить дозолотисто- 
то цвета, непрерывно помешивая. Вскипятить 
воду, посолить, всыпать соду и добавить масло. В 
кипяток, помешивая, медленно всыпать гречку. 
Варить па слабом огне еще 15 минут. Прикрыть 
полотенцем или укутать, ч тобы каша дошла. 


и) > 

02. чернослива, 
2, СОЛЬ. 
ОДНОЙ ВОДОЙ, 
я набухания. 
добавить в 


пения, Всыз е 
пшено или Каша гречневая с яйцами и салом 

гоме 2/стакана гречневой крупы, 3 яйца, 1002 свино- 
ить, П р р! 
жидкости 20 сала, 2 столовые ложки растопленного сли» 
полю 1а вочного масла, чайная ложка соли. х 
суду. с Яйца сварить вкрутую, остудить, почистить 


инашинковать. Гречневую крупу перебрать ихо- 
рошо промыть холодной водой. А. 
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и 


В порционные 


горшочки, Смаз 
ри маслом, Полож 


апные/у 
ить Половину т 


нарезанного 

2 ж я н Ого, 

КИМИ ломт иками сала, всыпать крупу, за тола 

горшочки наполов я ОЛНИВ ии 
Овипу, залить кипятком Чтоб ол 

ОН только пок рыл гречку, накрыть крышкой н Я р 

22) с н Г 

оставить на 10—15 минут. Затем Добавить иЗ- И Зуко 

мельченные яйца, ‹ ‘ивочное масло и соль, пе. 

ремешать нек 


ь сала накрыть све 


10М- 
тиками сала духовку у 


ечение часа 


пагретую 
запекать на ‹ 


Каша гречневая ‹ мясной заправкой 


1 стакан 


г крупы, 1% стакана воды, 


30 г сливочног ти маргарина, 1 чайная 


тожка соли 


Для мясной заправки: 100 г мозгов. или 1002 


вица, 2 столовые ложки 
1 чайная ложка уксуса, 
5 горошин черного перца, соль. 

Приготовить рассыпчат 
смешать се с мясной запр, 

Приготовление заправки из мозгов или печен- 
ки:мозги замочить в Холодной воде на 30—40 ми- 
нут. Послеэтого удалить пленки, положить мо3- 
ги в кастрюлю с кипящей ВОДОЙ, добавить соль, 
Уксус, перец горошком, лавровый лист иварить 


телячьей печени, 1л 


растительного масла 
1 лавровый лист, З 


Ую гречневую кашун 
авкой 
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Јоокана 
лока 
#00 Ма 


варить т 
тЪмасло, 1 
о пеҷе 


Печень, зачистив от пле- 
15-20, минут. ЕН 
Б 1х протоков, опустить Е 
ой добавить соль и специи и сва 
ти Затем мозги или печень наре- 
д 22а о: Куа 5 
р а кусочка ли, слегка обжарить на 
вое вместе с очищенным и измель- 


| ЫМ. луком и смешать с готовой кашей. 
Ченным 7 


Каша селянская 


З стакана гречневой каши, 300 г жареной печени, 
{головка репчатого лука, 2 столовой ложки сли- 
| очного масла, 2 яйца, 200-300 г шпика, соль. 


Пакана воды, 
(на, 1 чайная, 


Сварить рассыпчатую гречневую кашу, доба- 
| вить масло, пропущенную че рез мясорубку жа- 
ную печень, нашинкованный пассерованный 

ов или ЇЙ | РН Ў 5 І 


лук, сваренные вкрутую мелко рубленныеяйца, 
овые ложки ар, круту кору Ы " 
посолить и перемешать. 


ска 10КСЏС0, Г 
а га | В глубокую сковороду уложить отбитый 
п , А 

ИЛ | шпик, на него — кашу, сверху прикрыть шпиком: 
гю кашу" 


апекать в духовке до образования румяной ко- 
рочки. 


Каша гречневая, запеченная с сыром 


40072 гречневой крупы, 1 столовая ‚ложка сливоч- 
ного масла, сыр, немного тертых сухарей, соль. 
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Крупу просеять, подрумянить Вдухов 
сыпать в горшок 


(крупа должна заз 
больше половины его объем: 


Масло, соль, залить кипятком, 
крупу, все перемешать и пост 
Готовую тречнев 


Кеивы. 
нимать 
Добавить 
покрыв им Всю 
авить в Духовку, 
жить слоями, пез 
ыром и сбрызгивая маслом, на 
том И пох ыпанное сухарями глу- 
бокое огнеу порное блюдо, по, \румянить вдухов- 
› сливочным маслом, 


1). Затем 


ю кашу выло. 
ресыпая тертым ‹ 


смазанное м 


ке. Подавать па ст 


Қаша овсяная Геркулес» 


1 стаканкрупы «1 


20 мл. воды, 10еса- 
хара, 20 г сливоч 


ного масла, соль 

Воду довести до кип. тия, посолить, добавить 
сахар, засыпать крупу и варить, помешивая, при 
слабом кипении втечение 15 20 минут. Подавать 
кашугорячей с кусочком сливочного масла. 


Каша манная 
350 г манной. крупы, 800 мл.воды, 
она или грибного отвара, 502 топ 
Манную крупу. подсушить и 
‚леным маслом. В кипящую 
он или грибной отвар) доб: 


мясного буль- 
лесного масла. 
смешать с топ- 
воду (мясной буль- 
авить соль по вкусу. 
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|люкву 
таипроК 
зактидо 
закии 
(оду. Готс 
тотивене 
ЕЯ Сахар 


ть подготовленную крупу и тща- 

ть, чтобы не было комков. По- 

ло перет \й поместить в духовку на 
Сааваренної аше 


в 09 минут. 

‚ло о а клюквой 

"ма и Каша манная с к. 

арии 50г манной крупы, 1002 клюквы, 165 мл воды, 

Тв о ў 102 сахара. 

асло Клюквупромыть, отжать сок, мезгу залить во- 
лойи прокипятить. В этот отвар добавить сахар, 
‘довести до кипения, влить сок клюквы. Когдаси- 

А | роп закипит, всыпать манную крупу и заварить | 

ры, 70 сса- кашу. Готовую кашу вылить на эмалированный 


противень, охладить, нарезать на порции, посы= 
побавить | Пать сахаром. 


вая, при | Е, 
Тодаваь © Каша из цельной пшеничной крупы 
ла. | 2 стакана крупы, 5-6 стаканов воды, соль. 


Из этой крупы лучше готовить вязкую кашу, 
Крупу перебрать, промыть, засыпать в кипящую 
подсоленную воду и варить нод крышкой при по- 
мешивании 25-30`минуг, после чего поставить 
для набухания на 1,5—2 часа. Рекомендуется про- 
Пустить готовую кашу через мясорубку, а затем 
прогреть с маслом или!сделать изінее запеканку 
(можно также приготовить котлеты, биточки). | 
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Каша из дробле 


ной пшеничной крупы 


3 стакана крупы, 


с такана воды 
чатой к 


аши) или 5 стаканов воды 
1 чайная ложк 


(для Рассып 
(для вязкой), 


а соли в 
В кип; І тенну 01) 
кипящую подсоленную воду положить 110) ы 
предварительно промытую крупу. Варить, поме. 08 
шивая, 15-20 минут. Когда каша загустеет, поста- Д 
вить ее на 40-50 минут томиться под крышкой, НСК 
Подавать с маслом и 1и со сгущенным молоком, (010! 
Каша пшеничная вязкая с черносливом | 
50. пшеничной крупы, 175 мл воды, 5 г сахара, 17 
40 г чернослива, 10 ивочного масла или мар- 10. 
гарина ла, 
Чернослив перебрать промыть в холодной Гр 
воде, отварить и дать постоят ь чтобы он хоро- рас 
шо набух. Отвар слить, добави ть нужное коли- м. 
чество воды, довести до кипения, всыпать кру- Пе 31 
пу и варить кашу до готовпости. ТТ 
При подаче на стол сверху положить черно- : 
слив (с косточкой) и полить маслом. 
Ка 
Каша перловая Рассыпчатая 7; 
1 стакан перловки, 3’ стакана воды, 50 г сливоч- 3 
ного масла или сала, соль. Т 


алить горячей водой 


круйуз: 
У товленную Кру ха (водой 
т атем воду слить, а кашу 
и и до кипения. Затем вод) ть, ак 


р. ЕА Ас й, доба- 
а Се ть горячей подсоленной водои, д 
о 


2) | жир, перемешать, закрыть крышкой и\ва= 
у Пол, | И паке чтобы вода полностью впиталась 
Ло, ть ВДуМ ! О РТИ 
1р А Паў после чего кашу вновь перемешать, 
‘Тест, Ое | Сварейная таким образом каша получается 
Д крыц раесыпчатой, непригорает и не высыхает, а гор- 
1 молор почек придает неповторимый вкус. Подавать с 
"ОК 
Е молоком, маслом или шкварками и луком. 
Ивом 


Каша перловая с грибами и луком 
2.2. сахара, 


1 стакана крупы, 4 стакана воды, 2 луковицы, 
1. или мар- 


10 сухих: белых грибов, 4 столовые ложки мас- 
ла, соль. 


голодной | Грибы отварить, мелко порубить и обжарить 


он хоро- парастительном маслес мелко нарезанным лу- 

деколи Ком: Замоченную крупу варить вт рибном буль- 

ать кру оне 30 минут. Затем добавить в нее грибы с лу- 
Ком, перемешать. 


черно: : 
1 Каша перловая! с кабачками и помидорами" 
1 стакана крупы, 4’ стакана воды, 1 кабачок, 
3 красных помидора, 2’луковицы, 4 столовые 
в04 ложки растительного масла, 2.столовые ложки 
и 


рубленого укропа, соль. 


595 


Замоченну, 


ю крупу отв 
рубить. К 


абачки очист 


арить. 


Лук мел 
ИТЬ от ко, 


, жицы у Я 

порезать. В каст Рюлю с кашёй Положить сома 

ки, лук, дольки помидоров, Укроп, растит б |. 

Маслои прогреть ит 
Каша из перловки с 


сушеными яблоками 
1 стакан ку Ц 


р такана суше 


"ых яблок, 2- 
иного сока, сахар, соль, 
тала 


3 столо‹ 


Перловук 


замочить, а затем, 
добавив сол 


ложить ме толоки, сахар, влить 
ноп готовности 


молоком 


клюквенный 


крупы. Подаватт 


Каша из ячневой 


или дробленой овсяной крупы 


2/2 стакана 


пакана воды, 1 чайная 


2—3 столовые 


ложка солц, толки масла. 


В кастрюлю. с водой положить 1 столовую, 
ложк Когда вода закипит, 
всыпать предварительно подготовленную кру- 
пуиваритьдо загустения. Послеэтого поставить 
кашу на 30-40 минут для Упревания. Готовую 
кашу размешать, разложить на тарелки и полить 
маслом. 


масла и посолить. 
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10 готовности, По- * 


Каша 


Топак 
сшвоЧ) 
масла, 
Пино 


Каша ячневая с маслом 


пакана ячневой крупы, 1002 сливочного 


Я чайная ложка соли. 
алить горячей во- 


_ масла, 
Подготовленную кр 


п 


м те. таараа 
Ч Ябло й посолить, перемешать и поставить в духов 
а 7 Кодак упа разбухнет, долить немного воды 
ок Яб итак поступать несколько раз, пока крупа не 
© сакар | тся. Выложить на блюдо, полить горячим 
о ав СР 
Чить а Зате | маслом. 
Товносту п 
Осту 
| сахар ЕД ~ Каша ячневая со шкварками и грибами 
еа ШІ 
готовности стакан ячневой крупы, 2 стакана воды, 302 
ОлОКОм, | С1ивОчногО и. 2 столовые ложки растительного 
масла, 60:2 свиного сала, 1. луковица, 5-6 шам- 
пиньонов, соль. 
упы | Подготовленную крупу высыпать в керами- 
а ческие горшочки с кипящей водой, запол < 
Ўы, 1 чай пол | ки с кипящей водой, заполнивих 
А _ Чполовину, добавить сливочное масло, посо- 
2сла. т пить, перемешать и варить на небольшом огне, 
СТОЛОВУ, адокакашане загустеет. Затемторшочкис кашей 
1 закии? Поставить в нагретую духовку и упаривать еще 
ную РУ 2.5-З часа. 
поставит? Свиное сало без шкурки нарезать мелкими 
Готову Кубиками, положить на сковороду, наполовину, 
и поли Выжарить и убрать со!сковороды. Лук измель- 


чить, обжарить на вытопившемся жирен пере- 


мешать со шкварками г, 


отону Заправ; , 
г а 5 я < Равк 
Нить с горячей кашей и подавать. В Торшоу 
(Ө) тварные шампиньоны мелкс 


Рить в растите 


ванный тук и по, тОЖить. в кащу за 5, 
конца варки 


тъном мас те, д 


Каша ячневая с сушеными Гриб. 


ами 
стакан ячнево 1 крупі стакана, воду 
6 сушеных гр 28, 2 луко ицы, 2'сто, ‘овые лож- 
ки рас тительно, га 1, СОЛЬ. 
Сушеные грибы Ромыть, залить холодной 
ВОДОЙ и оставить на 3 


Затем вынуть, на- 
ами, сложить в пор- 


чки и залить водой, в 
тивались 

Подготовить кр 
чить и об 


резать маленькими ло 
ционные гл; 1 
которой они замах 


ле горш 


Упу. Лук почистит ь, измель- 


жарить на. с коворо, {е с растительным 
маслом, помешивая, до Зодотистого цвета, 


Опуститьвт Оршочки сгрибами ячневуюкру- 


пуилук, посолить, перемещать, поставить в ду- 


ховку и варить в течение 2,553 часов до размяг- 
чения. 


Это блюдо мо. 
и в холодном ви 
вой каше нужно 


жно подавать К, 


де. В последне 
подавать квас. 


ак в горячем, „так 
м Случае к ячне- 
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Кашум 
}кастрюл 
айную. 
пить про 
После это 
УвуЮ ло; 
минут. 
№е Ложк 


Каша пшенная с маслом 


< ца т пакана. гна, А стакана воды, 1 абйнаялож- 
Е а ў хе ложки масла. 
тъ по 6, оли 2-3 столов: 


В кастрюлю с водой положить 1 ложку мас- 


0 | писольпо вкусу. Когда вода закипит, засыпать 
предварительно промытое пшено и варитрдоваа 
(бам тўстения. Затем кашу надо отставить на 50— 
‚ — минут, чтобы она дошла. В готовую кашу по- 

а 9008 7 ложить сливочное масло и хорошо размешать. 
"овые оу. Кашу можно приготовить и другим способом. 


Вкастрюлю влить 7—8 стаканов воды и всыпать 
Холодной [чайную ложку соли. Когда вода закипит, опу- 


тНуть, На. сить промытое пшено и варить 10-15 минут. 
ТЕ В ПО), После этого воду слить, в кашу положить 1 сто- 
дойв | 208Ууюложі асла и поставить томитьсяна 40— 


50 минут. В готовое блюдо добавить 1—2 столо- 


Имел: вые ложки масла и размешать. 
ельным 
га. Каша пшенная с салом 
кру . Е 

Уу Е. 400 г пшенной крупы, 150г копченого сала, 80.2 
ГЬВ г лука, 1 чайная ложка красного перца, немного 
азмя черного перца, соль: 

И лак | Сало нарезать мелкими кубиками и вытопить 
АГ 8 жир. Шкварки вынуть, ав жиреподрумянитьна= 
ячи шинкованный лук, всыпать пшено, красный пе- 
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рец. Переме 


Шать пшено с жи 
8-10 минут, 


затем за. ТИТЬ 
Рить до готовност 3 


ТИ. 
черный пе рец 


Каша чумацкая 

100 2 пше на, 51 ибов, 100 сала, 100: 

ка, зелень укропа л 

Свежи грибы почист промыть, мелко по- 
сечь и обжарить з ‹ ‹ ым луком 

Подготовлен І арить до полуго- 
товности, перемешат рноами и луком, посо- 
лить и поставит ухо 

Готовая кап 


рассыпчатой. При 


подаче на стол 
или мелко нар 


кан тенью укропа 


анной мятой 


Каша пшенная с черносливом 


180 г пшенной кр, 
слива. 


упы, 
5202 сливочного д 
Чернослив п 
рить. Отвар с. 
засыпать пе 


180 мл воды, 1202 черно- 
масла, соль, сахар: 

ромыть, залить водой‘ И прова- 
ить, добавить к нему воду, сахар, 
Ребранную и промытую крупу исва- 
ритьвязкую кашу. При подаче Е 


положить черно- 
слив и полить маслом, 


600. 


дзашые 
мешивая. 
ШИТЬ МІ 
ПОМИДО 


тене 10); 


кукурузная с баклажанами 
ет ў: Е 
и на кукурузной крупы, 1 столовая лож 

Е "О масла, 1 луковица, 2 небольших 


0000; р. а 57 2 
ма Олик 1 зубчик чеснока, 300 г консервиро 


дажана, г Е. 
| И епомидоров в собственном соку, 1 чай 
саш 4 


г ложки соли, сыртвердых сортов, зелень для 
ной ! ! 


ткрашения. 

На оливковом масле обжарить нашинкован- 
пы, очищенные и 
вить до мягкости, 


НЫЙ репчатый лук и бак 
нарезанные кубиками. Г‹ ) 
помешивая. Положить измельченный чеснок'и 
тушить 1 минуту. Добавить раздавленные вил- 
кой помидоры, соль и № стакана воды. Тушить в 
тчатой При "чение 10 минут, помешивая. Сварить густую 
нью укропа хукурузную кашу на воде. Под: ть кашу соак- 
лажанами, посыпав тс ртым сыром и зеленью. 


Полента, запеченная с овощами 


М 400 г кукурузной крупы мелкого помола, 200.2 

20772 чёрно: сыра, 1 луковица, по 1 стручку красноголджел= 

ар: того перца, 200 г виноградных помидоров, 1502 

и прова стручковой фасоли, 2002 брокколи, 100:ггрибов, 
сахар 25 гтопленого масла, 100.мл белого вина, перец, 

у, и 58а сахар, соль. 

и ерио" Нагреть духовку до 200 °С, влить в кастрю- 


лю .0,5 л воды, дать ей закипеть, посолить, всы- 
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ры 


пать, непре 
кипения и Отс 


вно помещивая, К 


пуд и 
т эт о 
п тавить. Накрыть противен б : 
ГОЙ для выпекания, ВЫЛОЖИТЬ приготозе ч 
Массу слоем толщиной в 1см 30 
Нарезать сы 


р Малец 


экими кубика: 
Запекать 


Пать поленту. 
Порубить л; 


МИ И осы. Л 
В духовке около 20 Минут, И 
ВИТЬ овощи, Нарезать у? ЛАТ 


Бланшировать Фасоль Саты А 
затем откинуть на дуршлаг и дать : 


Жидкости стечь Разде тить брокколи на соцзета, (Салат из л 
чь грибы Обжарить лук втоп-  ‘уаежих“ 

Добавить оғ ощи, грибы, долитьвино Салат из 
ЖИДКОСТЬ нс испарится (около (алат из/л 
рцем и сахаром. На- 


Ук. Подгото; 
биками тручк 


ки перца 
Зминуты, 


Почистить и посе 
леном масле, 
И тушить, пока 
7 минут), 


заправить солью, пе 


исоденых 
резать поленту кусочками в виде ромбиков и раз- Салат из 
ложить по тарелкам вме‹ те с овощами. Южный. 
Вместо свежих овощей можно использовать ат мяс 

| р 
замороженные, оурцау 
С Лат ИЗ 
Каша кукурузная вязкая с яйцами Ст мя 

1 стакан хукурузной крупы, 3% стакана воды, 


2 яйца, 3 столовые ложки с. 
2 столовые ложки сахара, соль. 


Кашу варить так же, каки гречневую. Гото- 
вое блюдо посыпать рублеными яйцамии полить 
маслом. 


о. 


ивочного масла, 


СОДЕРЖАНИЕ 


< 9. АҮ 5) 
] ть ВВЕДЕНИЕ 
Бонат АТЫ ы 5 
{Уршлаг и Маты из мяса, птицы и субиродуктов а 5 
Ли на со | Салат изтелятины, зе. тепоготорошка и яблок ........ э) 


( лат из маринованных грибов ветчины 
ВИТЬ лук вто. к ) арино! 
исвежих овощей 
Салат из мяса, огурцов и зелени 
‘Салат из мяса, сельди, картоф 


арится (около 


Т 


и сахаром. На- и соленых огурцов а. 55 | 
мбиковираз- Салат из свинины; соленых огурцов с соусом 

ами. «Южный»... ТЕ 7 
использовать Ш Салат мясцо с картофелем, яблоками 


Могурцами .................... 

ат из говядины, помидоров и зе) 

Салат мясной с фасс 

іцами — Салат из ветчины 


еного салата 
ыо и картофелем... 


акаронами 
воды, И цветной капустой 
гакана  Салатиз мяса с листьями салата 
ого 27 ? Салат мясной со свежими овощами 5 


Салат из телятины и свинины . 
(Салат мясной с рисом и апельсинами 

алат мясной с шампиньонами и луком. 
Салат из мяса, языка; картофеля и свеклы. 
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Салатиз ветчины, фасоли и лук 


Са яици помидоров. 
Салат из товядины телятины. и све; 
Острый мясной ‹ 


ат из мяса 


1лат 


Мясной салат по-с; ки 

Салат «Праз 

Салат и 

Сал 

( 

( 

( 

Сал: 

Сала 

( 

( П 

( 13 ) 

Салат «Н 

( со 1 

Салат «1 

С хорока с хреном 
Крестьянский» 


Салат со’свининой 
Пряный салат со ‹ вининой 
галат по-корсикански 
т «Утро» 
ат «Королевский» 
лат «Мину: 
т «Дон Жуан» 
т «Новогодний» 


(алат п 
(алати 
(алати 
Салат ‹ 
Медові 
Салат 
0; 


19 И 
лат О лы асманго. 
"Салат из кур ого мяса с черешней ... 
Салат из куриного \ т 
| Салат, «Наслаждение». 
| Салат по-испански 
Салат «Адам» 
Салат «Мистраль» ...... Е 
Салатизцыплеика с соевым соусом. 
Салат из цыпленка с рисом 
Салат «Фантазия» 
Салат по-датски .. 
Салат из цыпленка с яблоками 
{ Салагиз цыпленка с вином 
Салат «Французский» 
Медовый салат с цыплен бет 
Салатиз цыпленка с грибами и сельдереем 
Салат из птицы с консервированной фасольк 
_ Слатиз курицы и грибов 
Салат из птицы, яиц, маринованных 
икартофеля. 
‘салатиз индейки 


огурцов 


танасов 
лат из индейки с персиками 
`Салатиз. индейки с черносливом 
Салат из индейки с кукурузой 
"Салат из индейки с квашеными яблоками 
_ Острый салат синдейкой., 
Салат из индейки с мандаринами 
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Салат из гуся ‹ фруктами 
СОМ. И Су 
алат из Утки со 


Салат с мя 


С 


иром 


рехами 


Салат из уту Ше 
6 1 ТКИ < тым горошком с 
Салат из утки ‹ 1 МИ 

Салат из утки ‹ еными огурцами 
Салат из и сабрикос ами и грибами 

Салат ‹ 


(агизры 
(лат из тр 
Сауат из ры 
(лат из хе 
(лат из рь 
Салат из рь 
Зат из се 


Салат из ветчины с сел дереем 


Салат из ветчины 


1до 
Салат из бананов с ветчиной 


С 


тат по-польски 


атіиз ветчины с виноградом... 


асовый с ветчиной 
рулета с кукурузой и гранатом 
ками и сыром 


Салат «Степной». 
Салат из манго с бужениной 
Салат из грейпфрутов с карбонадом 


606 


о М 


из бекона © орехами. 
т беконо» гриль. 
Т 7) корейки сдыней . 


ИТ беконом по-йоркширски .... 
"Салат 


А салаты > Е 
А ив свежей рыбы с яйцом и зеленью 


(Салат из свежей рыбы с помидорами 


огурцами . 
(Салат из све: 
ногурцами .... ны 
(Салат из рыбы с рисом 
Салат из рыбы с помидорами... 
Салат из трески с хреном 
Салатиз,рыбы, яиц и моркови ге 
Салатиз хека с картофелем и яйцами 

Салат из рыбы, помидоров со сметаной 

(Салат из рыбы, картофеля и зеленого сала та 

Салат из сельди с маринованными грибами 

Салат из рыбы с овощами... 

Салат из камбалы с майонезом. 

Салат из трески, яиц и сыра. 
алат из судака, картофеля и маринованного 

перца 

Салат ка с майонезом ... 

Салат изтрески, моркови и картофеля... 

(Салат из раков, зеленого горошка и картофеля 

Салат из раков, помидоров и цветной капусты ..86 

Салат из свежей сельди с грибами ..... 87 


1 рыбы с яйцами, редисом 
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Салат из сельди ияи 
Салат из сельди 
Сал 


Салатиз селі 


туком..... 


гриса 


Гиз сель 


исл 


мияб, токами 


ги солеными 
огурцами 
Салат из с 
Са 
‹ р І тука 
Сала ‹ ] 
( 


ком 


( 


Салат из 


С: а 96 Оригинај 
Са г 97 
Сала олоды 
картофелем г 
кильки 98 
адкого перца и моркови 98 


тьди СпОмИДОр 


Уком и яйцами... 99, 
ии луком ... 100 


Салати 


копченых сардин ‹ 
Салат из соленой трески, картофеля ияиц....... 100. 
Салат из картофеля и ко! 


Чых сардиц..... 101 
Салат из трески или морского ок 
с овощами 


уня 
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= >. 


- урцов. 

КИ. картофеля и а а 

Голо аи моркови и кар! 
КИК 

И туша с фасолью, 


дис яйцами 


салат ИЗ 
‘Салат! Я 
І) Салагпо-домашиему 


Салат из копченой рыбы с яблоками 
Салатрыбный по-крымски 

Салат из рыбы по-польск 

тиз сельди «Нептут 

алат «Неаполь» 


КОМ: 
НИКОМ 


аз рыбных к нсервов 
97 | Сагиз ставриды спомид | 
С. 


«Падуя»... 
с копчеными сардинами 
из консервов «Костромской» 


тиз трески с сельдереем... 
Салат «Венеция» 


ами 


(© 


аЛат из соленой т 
Салат «Нимфа» 
Јалат, ИЗ, тунца с к; у! 
Салатиз терпуга с цвет 
Салат «Золотая серия»... 


ески с яблоками 


тной капустой 


н ‚20 биожим быстро и вкусно 609 


Греческий салат 
Салат из сел 


ЦИ 4 Копенгагена 


б) токами и Сельдере 
ны с хурмой._. г 

Хека с маринованиы 
трески с фасо, 
ат из ‘сельди со си: 
Салат из 


т\с луком. 
1ЫО 


жен и фасолью 


тики со ‹ ‘ковым перцем 


(ат <) 


АЛАТ, 
П и фасолью (Салати 
ка ‹ ми огурцами... ТИ 
Салат с лосос Салат 
Салат из страна аа 
Салат из мойвы ‹ гриб; Пг 
Салат из тавру ш 
Салат из сырой р и 
Острый салат из минтая сае 
Салаты из морепродуктов . 5 се 
т из креветок с. ‘укурузой ... г ат 
Салат «Черноморский» аа 
Крабовый салат с рисом а 
Салатиз кальмаров с кваше Пра 
Салат «Розовый жемчуг»... Сах 
Салатиз кальмаров с луком и оливками Оа 
Салат < Портовый» .. Сы 


ами М4 


рабов с изюмом и яблока 


(Салат С горошком . 
теным то] 

мидий С ) 

Салати 


Солта Конс гервированных каз тьмаров.. 
Салат ИЗ Морского т реше т 
< э креветок с орынзо! 
ае мандаринами и сыром 
Салат из лангустов с зеленым горошком 
(алатиз печени трески 
(Салат «Морской» 
Салат «Португалия» 
Салат «Ассоль» ..... 
Салат из устриц с оливками 
Салатиз печени трески с рисом ит 
(Салат «Каприччо» = 
Салат из'трепангов с яблоками и горошком 
Салат из кальмаров с капустой 
Салат из кальмаров со си: іржей 
Салат Карина 
Салатиз креветок 
триц с бобами 
брипус» 
трепангое 
Пряный крабовый салат 
малат по-болгарски... 
Салат из мидий с перцем 
лая, из морской капусты и крабов 
ат из кальмаров по- корейски. 


анатом 
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Е Салат «Русалка» 


Салат ПО-калининградеки 
Салат из кальмаров © вин л 
Салат из жареных крабов 
алат из консервированных 
Салат из крабов с овощами... 
алат крабовый с грибами. 
ат изк 


рабов с яб; токами 
атиз ‘крабов ‹ сель, 


дереем 
ат из трепангов 


Салат по-норвежски (алат. 
Са «Нерей» 1 Салат 
Салатиз жареного морского гребешк тобо 

Салаты с грибами т т 
Салат из телят ИНЫ, Т рибов ия: Салат 
Салат мяспой с грибами, креветк 


и помидорами . га 
Салат из жареной телят иНЫ, грибов 
и зеленого, горошка ......... г 


Сала 
а = тлу 
Салат грибной с ветчиной... ее 
Салат из вареного мяса, грибов и лука. : 
Салат из грибов, мяса и соленых огурцов 


Салат из свинины, грибов ИК 
Салат из грибов, мяса и ябло! 
Салат из грибов с 
"Салат из грибов, 
М Салатиз грибов и 
грибной ср 


картофеля. 
ка ..... 
мясом и фасолью 


"из грибов, языка и свеклы 


грибов, говяди! 


бов, т 


атизгри 

ат из гри 
Салат из грибо 
помидора -- аа 
(Салат из грибов, сосисок и зе? 
Салат из 
Салат из гри 
Салат из грибов с курицей 
Салат из грибов с цыпл‹ 
Салатиз грибов, курии 


грибов енна 
Салат с ыром по-голлаидски 

(Салат из грибов, дичи и зелени .. 
Салат из грибов, овощей и дичи 


зтрибов, 
Салат из грибов, дичи и овощ 
Салат из грибов и мяса кролика 


Салат изтрибов, рыбы и яиц. 
Салат из грибов, филе трески и 
08 из рыбы, грибов и сыра 
т ( алат изтрибов, судака и огурца 
= 183 гр у; огурца 
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А. 


БМИ помидоров 
елятины И СВИНИНЫ... 


бов и ветчины С, макаро! 
бовс окороком и ЯЗЫКОМ 
в, вотчины, фасоли 


леного 
згрибов, колбасы и корпишонов 
бов, овощей и красной икры 
ком и сс тьдерес М 
картофеля ...... 


'Салатиз твердого сыра и маринованных 


(Салат из грибов, ветчины с рисом и горошкох 
Салат из грибов и печени с картофелем 


‚ цветной капусты и каперсов... 193 
Салат из рыбы с рисом и грибами. 


Салат из рыбы с грибами и помидором. 


(Салат из кальмаров, грибов и картофеля 


нами: . 


ука...... 


Салат из ка ТМ 


аров ср 
Салати 


Сом ит 


з кальмаров, 


Рибами.., 
Грибов и яб, лок, 


рибо 


Юла 


м 206 Салати 
Сала 


Салат и 
207 ибелог 
к Салат 
207 
ем Е и мари 
( ти ьди, гриб П 208 
ат С Салат 
Салат из к‹ [ ми 
из ани атом 208 Салат 
еленым сала К 
Салат изк іртофеля с гру опчеными 4 
сардинами . 209 С; 
Салат из трески и грибов с зеленью 209 
Са чат из трибови соленых огурцов и 210 
Салат из грибов, риса и спаржи } 710 
Салат из грибов, картофеля и’сс 


эленых 
огурцов... 


. 211 


кии мяса 212 
ДькИ = КАПУСТЫ зе 
очанной капу 513 
ы 3 ` 
оли и три00! 213 
‘бат ‹ислого граната 
ЮЕ б ар” ля 

и: пованных грибов, картоф о 

_ Салат из мари! с 9 
8 ой 

п а ртофеля ... 2 
З едьки и кау са 
ты г сельдерея и фруктов 215 
Салагиз шампиньонов, сс ерея | талаа 

бов, ку ы и зеленого горошка ... = 
м затиз грибов, курятині к 215 
Е Е т б здоров и кабачков 216 
Салаг из грибов, помидор т 
===) Салат изгрибов, кольраби и сельдерея А 17 
Ща 205 Салат из грибов и редьки с орехами 217 
06 Салат изтрибов, ананасов и бананов 218 


Салат из грибов, зеленого салата, сыра 
и белого хлеба соса .218 
Салат из свежей капусты, грибов 


—5 имаринованного перца т 9 
а Салат из грибов, сельдерея и сладкого перца 
и Салат из грибов, помидоров и сельдерея .... 


Салат из грибов и сельдерея с орехами .... 
ат из грибов, редиса и помидоров 
Салат из грибов, спаржи и х 
ат из грибов совоп 
ат из бананов, ветч 


зеленой фасоли 
цами и фруктами .. 


мины и шампиньонов. 
бы апельсинов и маслин 
тРибов, сельдерея и Фруктов 
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Салат из гриб, 


ЮВ, 3; 
И отв; 


арпого Языка 
алат из Гриб, 
И мяс 


ОВ, сој теных огу 
а цыпленка ГІ . 


тат из гриб В, 
Салат из г 
и карто 


Рцов, 


редьки и Огурцов. 


›ибов квашеной к; 


пусты 
реля 
Салат из гру 


Салат из 


1бов сыра 


и мандаринов, 7 


Грибов, шу "ка, картофе ТЯ 
и зеленой 0 асо, : с Сот 
Салат из грі грі Красным перцем (атат 
Салат у Рибов, огурцог и йогурта | Салати 
Салат из ЗОВ, сельди и ‹ тадкого перца. исладк 
Салат из грибо 'эмидоров и фасоли 3 (алати 
Салат из грибов, м 0 цветной капусты капу 
Салат и грибов, поми оров и огурцов... Салат 
Салат из грибов и шии: а (алат 
Салат из Грибов, языка и веклы Сат 
Салат из грибов, пе тени ‘и редиса 89 а 
Салат из су шеных грибов, картофеля т 
грузы 5 Е с. 
С; ат Е грибов, свеклы и яблок. аа 
Салат из грибов, моркови зеленого К ү 
горошка с яйцом... сот Зла 
Салат из грибов, рыбы и кар тофеля, Е яб, 
Салат карт офельный с грибами и яблок ал: 
Салат изтрибови репчатого лука : о 
Салат из грибов, фасоли и зеленого Сале с 
Салат из грибон с зеленым салатом и:яйц 
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бов, редьки и соленых огурцов» 


„льный с грибами 
са‘и овоще: 


Салат изтри 


картофе 
глаг карточ" 
Г гизгрибов, куриного 


б злепого салата 
Салагизтрибов зслепог‹ 
южих огурцов 


и из грибов, хрена и яблок 

ты из грибов и помидоров с горохом 

'Салатиз грибов, картофе кого перца 

нкоиченой колбасы 

Салат изтрибов, рх < 

Салат из грибов, редиса и огурц } 
Салат из грибот 1 гурце | 
сладкого перц: 239 

Салат из грибог Ми, В, ОГурцог 

и капусты 

Салат из грибов эмидор бобовыми | 
Салат из грибов, помидоров и яблок 


и помидоров 


Салат из грибов, баклаж 


Салат из грибов, картофеля, свеклы, 


моркови и лука е ... 242 | 

Салат из грибов, белокочанной капусты ! 

и копченой колбасы падни 

Салат из грибов; краснокочаниой капусты | 
243 || 


ияблок.. у 5 пишон 
Салат из грибов, белокочанной капусты, 
помидоров и‘ моркови... 12243 І 
Салат из грибов, белокочанной капусты, зеленого 

лукаи яблок, . 244 


Салат из грибов, 1 


зетной капусты 
ибо вых 


Салат из грибо 


^ огурцов 
и квашеной + 


Салат из грибоғ 


и корг 


гурцов, яблок 


Салати 


›рошка 


Буте 
Бутербро, 
Бутербр‹ 
Бутерброды ‹ 
Бутерброды с сельдьк 
Бутерброды с брынзой и перц 
Бутерброды со студнем 
Бутерброды с вареными гриба 
Бутерброды с килькой 

у броды с копченой рыбой 

терброды с луком и помидорами 

Бутерброды со пиком 
Бутерброды с яйцом. 
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лин И огурцом 


тоды с паштетом изімас 
рт терброды с огурцом 
|: болыс с колбасой 


В терброды с жареным мясом 
ү 


Бутерброды с с ыром 


бутерброды с паре ной рыбой . 
а болыс анчоусами 
Бутербро цы с копченой ры 
Бутербро; ды с копченой рыбой 
Бутерброл ды с икрой миитая (трески) 
Бутерброды с черной икрой 
Бутерброды с овечьим сыром 
Бутерброды с зелено! мо в стручках -. 
Бутерброды с ветчинной массой 
Бутерброды с яичным паштетом 
Бутерброды с брынзой 
Бутерброды с рыбными консервами 
Бутерброды с сардинами 
Бутерброды по-испански 
Бутерброды с кетчупом 
Бутерброды с белыми грибами 
Бутерброды с салом............ 
Бутерброды с творогом и чесноком ; 
Бутерброды из фаршированного х; 
Торт бутербродный с селедочным а 
Торт бутербродный:с сель, 
Торт бутербродный с пашт 
Торт бутербродный с творогоми ое 
Торт бутербродный с сыром м ветчиной... 


бой и творогом... 


аслом 
цыю и грибами. 
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Ч 


Торт бу тербродный с 
и курицей 

орт бутербро, ный 
Торт б 


сыром, ветчиной 


© сырной массой. 


ербро, 
рот 


ный фи урный 


с сыром, 
ветчиной І 


Торт бутербродный «1, 
рт оу | 


черносливом 
Горт бутор 


Торт бутербр бой 
и грибам: 


Тортб 
ий масли М 
Торт б 


Торт бутербродный ст; 


и окороком 
Торг бутерброды; 


маслом 


мрным или ветчинным 


Торт бутербродный с се тьдьЮ и яйцом 


Порт бутербродный ‹ ветчиной и яйцом... 


Торт бутербродный ‹ сухим вином... 27279) 


Бутерброды с творогом, вареньем и орехами... 280 

ерброды «Негритенокь 
Двойные бутерброды из пе: 
Бутерброды с шоколади 
Бутерброды с фруктами 
Сладкие бутерброды с медом и ягодами .. 
Бутерброды с творогом, орех 


ченья с джемом ....... 281 


Ум маслом 


ами и изюмом. 
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Буте 
има 


дыссыром и фруктами... 


7 Ж кремом 
АТ дЫ С творожным к ] 
В роды с медом, орехами и и: 


т стрым сыром е 
за етоды с остры 
рутероро м 


ру ды с творо и и 
сои И из тертой моркови 


| Бутерброды с пасто 
ЧЕСНОКА они — 
Сандвич слоеный с рыбными консерваз 
СОМ еее 


Бутерброды с пастой из яиц 
со свежим огурцом и зел 
Бутерброды с пастой и 
и МаЙОНеЗа ................ 
Бутерброды с яичным и ‹ 
Бутерброды с ветчиной и 
Бутерброд-башия с килькой, ветчиной 
и сыром ... ыы 
Бутерброд-пирамида с ветчиной, сыром 
ЯЙЦО 
Бутерброд: 
Бутерброд-башия с сыром и колба 
Бутерброд-башня с сельдью и яйцом 
Бутерброд-рулет с мясными продуктами 
Бутерброд-рулет сіветчинным маслом ..... 
Бутерброд-г лет с мясом курицы 
и ветчино! 
Бутерброд-рулет «Пикантный» 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА ... 

Супы из молочных продуктов 


пня с ветчиной 


ой. 
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Супе репой и кислым молоком 


рисом и кефирох 


ат 


Суп с горохом 

Суп армянский 
Супиз’редиса ст 
Суп из мој 
Суп из све 


офі 


КИС 
Супхоло, ЦН 


Суп кисломоло жанами или 


кабачками 


Х 

Холо 
Борщ на кисл 
Окрошка 

Суп литовск 
Летний су! 

Суп из яблоки кек 


Холодник и 
Суп 0 


рруктами 


їс рисом 
Суп молочный с ишепом . 
Суп молочный с перловой крупой 

Суп молочный! ячневой крупой... 
Суп мо. почтый с крупой и морковью 
Суп молочный рисовый протертый.. 
Сун молочный с рисом и фасолью. 
Суп молочный сзапеченным рисом 
Суп молочный с рисом и изюмом 

Суп молочный манный с морковью и 
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Супм 
Сулм 
Сулм 
Супл 
Сула 
Суп 
(рив 
Сул 
Сул 
Сул 


‚молочный 

И олоный с манной крупой 309 

и сяный проте ртый на мо) поке сяйцами . 310 
СПС, з овсяных хлопьев с яблоками... 310 


олочный и: 
манный с изюмом .. 


с ОВСЯНЫМИ ХЛОПЬЯМИ 


310 


Супме 
Супл молочнЬ и 


Суп мо очный 
«Геркулес»... Р 
Суп молочный с 
Суп мо очный с 
Суп молочный с клецками 
Суп молочный из печенья 
Суп молочный с галушками 
Суп молочный из сухареї 
Суп молочный с овощами 
Суп молочный с кабачками 

Суп молочный с молодой морковью . 

Суп молочный с цветной капустои 

Суп молочный с картофельными 
фрикадельками баш 

Суп молочный с картофелем и кабачками 
Суп молочный с картофелем и овощами . 
Суп «Весенний».......... 
Суп молочный с картоф 
Суп молочный с картофелем, шпи! 
и щавелем 
Суп молочный с капусто! 
Суп молочный с брюссельской капусто 
и гренками .. 
Суп молочный с помидорами .. 


ЗЫ 
311 


горохом и пер. ловой крупой ....... 


домашпей лапшой 


| 
| 


льпыми «стружками», 
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Суп картофе; 
Суп 


0] 
ш х а С молоком 7 і рор! 
Е ох Рошка со свежим молоком | й 
75 ! 1 током... Бо 
Суп-шор, Молочный из моркови... Бо 
Суп пюре молочный ИЗ ТЫКВЫ: И. манной Бо 
крупы Б, Бо 
Суп-шоре из све жих помидоров Бо 
Суп-пюре мо "очный с морковью и рисом Ба 
Суп-пюр. кабачковый Бс 
Суп-шоре из кукуру зы Бс 
Суп молочный заварной с клубнико Б 
Суп молочный ‹ яблоками Бе 
Супы с сыром .... Б 
Суп сырный... Б; 
Суп сырный с луком Б 
Суп луковый с сыром Б 
Суп луковый со свиным с 


Супс картофелеми сыром... 

Сушовощнойс сыром или брыг 
Бульон с сырными лепещками 
Бульон с сырными клецками, 
Суп с мясом и сыром 
Суп «Минестра» .. 
Зеленый суп с сыром. 


и, 
и ой ст 
Борщ черииговск! 
Борщ Львовский -. 
Борщ вольнский ..... 
Борщ закарпа' тскии 
Борщгудульский 
Борщ талицкий 
Борщ одесску 
Борщ ялтинСКи 
Борщ с: эленскии 
Борщ селянский.... 
Борщ флотский 
Борщ МОСКОВСКИ 
Борщ сибирски 
Борщ белорусский 
Борщ венгерский 
Борщ чешский 
Борщ бол гарски 
Борщ польск 
Борщ, ИЗ СВИНОЙ т рудинки со све 
Борщ с фасолью 
Борщ с консервирование (фасолью и 
Борщс уткой и говяжьей грудинкой 
Борщ с потрохами 


лушками ............ 


Борщ с репой... 
Борщ с кефиром... Т 
Борщ летний с грибами 
Грибной борщ 

Борщ с гриб: 


АМИ И кильками в томате И: 
Борщ с гриб. 


ами и черносливом .. 
Борщ зеленый украниский На 
Борщ с грибами и свежей капустой а 
Постный борщ ст рибам 
капустой 

Борщ со свеколь 


и и квашеной 


ной ботвой (ле тний) 
Борщ из свекольной ботвы ссу 
грибами 

Борщ со шпинатом и щавеле 
Борщ сушками 

Борщ днепровский 

Борщ постный с к зрасями 
Борщ со скумбрией 

Борщ холодный рыбный 
Борщ холодный свекольный ... 
Борщ холодный мясной... 
Борщ холодный по-днепропетровски 
Борщ холодный по-полтавски,.. 
Борщ криворожский холодный 
Барш роменский холодны 
Борщ холодный с фасолью. 
Борщ холодный с щавелех 
Борщ селянский холодный .. 
Борш холодный из молодой све 


шеными 


М 


КЛЫ... 
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БР < 


к запорожски! 


к тоибной по-гуцуз 
пус 


Та 
 Капустняк 
апустияк софа 
(апустияк С кашей 
Щи 
Щидеревенские 
из квашеной капусты 
Щі суточные 
| 

1 

| 


СОЛЬЮ 


жей капусты 


{и сборные. 
и по-крестьянски 


из кващеной капусты с го. 


Щииз свежей капусты с гри( 


Щииз свежей капусты с сушеными грибами... 
Щи кислые с грибами 


зквашеной капусты с грибами 
исгрибамито-монастырски 
Щилетние...... 

в летние шт С а 
и капусты с яблоками .. 


ые по-русски, 
[и из квашеной капус 
исячневой крупої 
Необычные щи .. 
Щи по-польски 
Щи но-фински 


627 


Щи на мясном б 
Щи Весенние, 
и ИЗ клевера п 
Щииз крапивы... 
Щи зеленые... 


лебка русская 
Похле 


ка грибная... 
хлебка гриби 


ая сле 
ка: с курицей 

Похлебка ка 
Похлебка 
Юшка картофельная 
Юшка картофелы 
Юшка картофх 


эловой крупой 


›тофельная с помидора 


английская 


с морковью. 


зеленым горошком 
льная с кабачками 


Солянка 
Юшка картофельная с фасолью ИЕ 
Юшка картофельная с цве тной капу Рыбпая, 
Юшка грибная 2 е 
Юшка по-охотничьи Е. 
Юшка овощиая........ 


Юшка с потрошками 
Юшка с галушк. 
1Юшка,рыбная 
Юшка перловая с грибами . 
Юшка киевская ... 
Юшка крестьянс 
ЛЮ шка картофельная с мяс 
Юшка грибная с фасолью. 
Юшка с фрикадельками 
Ошка сырная. 


„галушками 
нсгалушка: 
полочная 

шка М 


сольник С почками... 
СООЛЬНИК ДОМАШНИЙ = 
С ‹сперловой крупой 
рассольник с р: О 
а сс гречне: крупс 
Рассольник с гречиевой кру 
Рассольник грибной 
Рассольник с рыбными консервами 
Рассольник с потрошками 
ка сборная мясная 
Солянка ү 
Солянка сборная мясная любительская 
Солянка «Скромная» 
Солянка украинская 
Солянка рыбная сборная 
Солянка московская 
Солянка донская 
Рыбная солянка с грибами 
Солянка сборная с осетриной 
Г т 
Рыбная солянка по русски Б а, 
Солян Матросская» с перловой крупой 
и кальмарами... = 
Солянка грибная сборная... 


Солянка стрибами и рыбой 
Солянка грибная с квашеной капустой 
Уха 


Уха по-рыбацки 
Уха «Ассорти» 
Уха рыбацкая (двойная) 
Уха из рыбной смеси ... 
Уха рыбная с белым столовым вином 
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Уха рос товская г 
Уха со сладким перцем 
Уха по-венг‹ реки 


Простая уха 
У 


окуней и ершей 


Уха холод 
Чорба и 
Суп рыб 
Суп изк‹ 
Супссу 
Суп с мох 


Супсрыб 


Суп крабс 
Суп с кальмарами 
Сушиз свежих к 
Суп грибной пей 
Супизтрибовс варениками 
Суп картофельный грибной 
с черносливом и изюмом. ЕА 456 
Суп грибной со свекл 


репеток 


Суп изтовядины 2457. 
Суп мясной по-русски. 457 
Суп молдавский с Ффрикад. пькаму 458 
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бус 
(им 
Сутм 
Сули 
Суп П 
Супи: 
Супе 
Суп-б 
Сули 
Супи 
Суп-. 
Суп 
Суп 


Харчо по-Груз г 
ги СтеЛЯтиНО 
бутострый 
Супс фри 
лево! = 
ой с мясными трубочками 
бупсгалушками из говяжьей печени... 
Суп мясной с фасолью и лапшой 
Сўп мяспой с овощами и макаронами 
Суп из свинины 
Суп по-варшавски 
Сӯшиз копченой свт 
Супсо шпинатом т 
Суп-буглама из ба 
Суп из баранины 
Суп из баранины с го} 
Суп-ланша по-бурятски 
Суп по-покровски 
Суп из барапины с фрик 
Супіиз печени по-венски 
Суп из почек по-английски... 
Супиз субпродуктов с фасолью 
Суп из мозгов... 
Суп из языка с сырох 
Суп из потрохов с яблоком 
Р 457 Супе курицей по-киевски 
457 Суп с луком-пореем по-анг 
458 Суп-бозартма из цыпленка... 
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} Ч |) 


ьками 


ьками 


1а 
Говядина, тушенная 


Говядина оту 
Говядина 


С овощами... 
хреном 


арная ‹ 
тА 


пая ‹ 


репчатым туком 


Говядии: тс овощами и рисом 


пощами .... 
‘ериосливом... 
Говядина с Юю Кури! 
Говядина дух 1 Кури 
Домашнее з 0 Рыбные 
Мясо с фасол 9 Трест 
Жаркое с кваше! ой капустой... 492 Линь 
Баранина тушенная с черное тИВОМ . З Трес 
Баранина, жаренная с фасолью 1 Кара 
Баранина, запеченная с. фасолью БА Лец 
тунара. и 
Баранина с фас 46 (| Кар 
аранина с фасолью. А) ру, б 
Баранина в соусе с овой 497 (0 10, 
Баранина с рисом и тыкво, 497 } И 
Баранина, тушенная с овоща тив горшочке, Б ыб 
Чахохбилијиз баранины... люд; 
Я 
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зптиЦы 
ТОШ ее 
г били изцыиленк 
Ч касподливой -. 
сяблоками...... 
с рисом 


у л пуком т 

Утка илитусь тушеныс 

Цыпленок жареный с помидорами 

и кабачками 

Курица отварная 

Курица жареная 

Курица фаршированна 

Курица отварная с овот 

Курица отв 

Курица, туше 

ные блюда 
Треска, тушенная со щавелем 
Линь с капустой 
Треска, жаренная с тмином 
Караси в сметане... 
Лещ с хреном и яблоками 28, 
Хек стмином, жаренный в тесте... 
Карп, тушенный с луком... 
Рыба, запеченная по-домашие 
Сиченики из рыбы 
Рыба отварная с черемшой.. 

Блюда из овощей и грибов. 
Зеленые помидоры с морковью и чесноком 
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Зеленые Помидоры с оре ами 
Шпинат запеченный с ЯЙЦОМ 
Морковь, тушет 


рисом и чернос 
Морковь ‹ рисом 


НВОМ , 


Морковь, туш иная с яблоками и маслом 


Морковь в мо, чом соусе 


Морковь со сливк ми 
Бабка из моркови 
Топинамбур по : 
Гопинамбур, 1 в соусе бешамель 
Патиссоны П ОМ И ЯЙЦОМ 
Патиссон 


Патиссс 
Патиссон 

Тыке 

Тын 

Тыква с кизилох 

Тыква с йогуртом 

Икра из огу рцов, картофеля моркови 
и лука 

Тыква, запеченная с. ыром 


Брюква жареная 


Брюква, запеченная с ЯИЦОМ Ите ртым сыром 
Брюква, ( аршированная творогом 
Брюква с грибами, тушенная в сметане. ш 
Кабачки жареные 

Кабачки в смет 

Кабачки фаршированные 

Икра из печеных кабачков а 
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Икра из. ‘свеклы. 
Свекла печеная с ор 
а тушенная с капустой аа 


ами нчесноком . 


запеченная с яйцом 


1. тушенная в сметанс 
фаршированная 


пеной капустой 


с черносливом 


ты, жаренные с помидорами 


ны, фаршированииы 


м 


ты, тушеные с 


ны с рисом и помидорами 


Баклажаны с луком 
Бан 


ты, тушенные в сметане 


Икра из б. 10в 
Икраиз баклаж 
Ишомидорами 


Бобы с маслом и луком 


атом и луком 
вные тушеные 
Зеленый горошек с салатом. 
Лук репчатый тушеньй 
Лук репчатый жареный 
Пюре из зеленого горошка и атук, 
Сельдерей, тушенный с овощами 
Спаржа с орехами 
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Опаржа с сыром... 
Плов овощной 


Плов по. болгарски 


Голубцы < овощами и рисом 
Голубцы ово, 


щныє 


Голубцы с рисс 


ги луком 5 я 
Голубцы стри; АМИ И яйцом р сме тане 
Голубцы с творогом 
Голубцы овошиы 
Фасоль струч ком и помидорами. 
Фасоль ст ке с ВЮ 5 

): ). 0 тя 

ро Е Б Я М и яйцами Котлеты К 
Фасоль | ау В 
Фасо ручко риая со сливочным Мтлеты р 
маслом „554 Котлеты) 
Фасоль, запечени ампиньонами Котлеты 
и со сметаної Туба ж, 
Фасоль спа зая зелен, Я ў Грибы с. 
Фасо. 1ь (горох) с маслом и луком 556 


Фасоль со сметаной 
Фасоль с жареным лу ком 
Овощной шницель 
Капуста в сметане 
Капуста с перловой крупой 
Капуста белокочанная в тесте... 


Капуста квашеная, тушенная с фасс ЛЬЮ. Кра 
Капуста краснокочанная, тушенная с фасо. К 
Капуста краснокочанная с рисом 
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сте 
втес 
нная И 


я ПОД 


лпеченна) 


55 хорковью 
ЎЧ пенные 
х= 9) Косты лш 


_ Котлеты рисовые с.творогох 


крупы и творога 
Котлеты капустные с‘яблоками 
Котлеты овощные. по ЕВ 
Котлеты из сои... Я 8 З 
| Котлеты из ячневой крупы и грибов 
) Ктлеты из горох: 
/ Прибыжареные 

Грибы с луко: 

Грибы тушеные . 

трибы, тущенныс о с 

 артофель, Фарширов; 

еты картофельные 


ган Картофельные с 
Каби 


ный сыром 
© брынзой 


ая с сы ром 


ка картофель 
Ки арширован: 


ные брынзой. 


Помидоры, фарширов 
Запеканка иом 


анные брынзо} 


доров с брынзой 
Баклажаны с ‹ ыром 


Перец, запечении 


МИ { сыром 
Баклажаны, запеченные 


С сыром и ветчиной 


Кабачки, фаршированные сыром А ло! 
Капуста белокочаниая отт ірная с сыром ие 
Кольраби, жа] ія с сыром аон" 
Цветная капуста 


енная с сыром... | 


Суфле и сты с сыром |а 
Кукуруза сметаной и сыром |изичиевая 
Шпинат с сыром левая 
Запеканка из зеленого л яйцами У 
и брынзой на) Е 
Запеканка из шпината с б ют 0 
Ола Иа РУ о пачумаце 
Каша рисовая на грибном бульоне аа ени 


(в горшочках)... 

Каша рисовая по-итальянски... Д 
Каша рисовая сгрибами р 
Каша рисовая (пшенная; ишеничная) 
вязкая с черносливом 
Каша гречневая рассыпча 
Каша гречневая сяйцами и 
Каша гречневая с мясной заправкој 
Каша селянская..... 

Каша гречневая, запеченная 
Киша овсяная «Геркулес». 
Каша манная... 


сыром, 


Каша и. 


Кашат 


у ша \ манная с 
» Й 
з цельно 
ИЗ дробленой пшеничной крупы 
а шеничная вязкая с черносливом 


Каша из ячиевой или 


скл ЛЮКВОЙ е 


аша перловая рассыпчатая 
Каша перловая с гриб: ами и луком 
Каша перловая с кабачками и помидорами 


Каша из перловки с сушеными яблоками 
дробленой овсяной 


пше! НИЧНОЙ крупы 


3 58 крупы ...... Р 
ром 5 Каша ячневая с маслом : 
58 Каша ячневая со шкварками и грибами 


Каша к 


Каша кук 


Каша ячневая ссушеными гру 
Каща пшенная с маслом 

Каша пшенная с салом 

Каша чумацкая .. 

Каша пшенная с черносливом 


Полента, < 


узная с баклажанами. 
апеченная с овощами 


Урузная вязкая с яйцами 


бами 
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